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PREFAZIONE 


Prima di iniziare questa esposizione desidero ricordare un grande archeo- 
logo la cui mancanza tutti hanno molto sentito: Giovanni Becatti, uno studioso 
che univa al suo notevole sapere una modestia, una signorilità ed una gentilezza 
d'animo senza pari; uno scienziato al quale anche l’ultima arrivata, quale io ero, 
poteva rivolgersi e che donava senza riserve il suo tempo ed il suo incoraggia- 
mento anche a chi, come me, non era stato suo allievo. Fu parlando con lui e 
raccontandogli gli studi che per divertimento personale svolgevo in questo 
campo che prese forma l’idea di questo libro. Le schede che avevo raccolte e che 
continuavo a raccogliere, che riunivano tutte le più piccole notizie date dagli 
autori latini su questa parte apparentemente frivola della vita loro e dei loro 
contemporanei, gli parvero interessanti ed egli mi pregò di esporle in un libro. 
Ricordo che, spaventata all'idea, gli dissi che non sapevo da che parte 
incominciare ed egli, ridendo, mi rispose che era facile e che non avevo da far 
altro che esporre il materiale raccolto sulla falsariga di quanto egli aveva fatto in 
quel delizioso volume che era il suo Arte e gusto negli autori latini. 

La sua morte mi colpì profondamente e fu soltanto dopo qualche anno che 
decisi fosse mio impegno morale fare quanto mi aveva detto. Sono però sempre 
stata e sempre sarò piena di dubbi sul mio lavoro; perciò, nonostante il desiderio 
di seguire il suo consiglio, stavo già per buttare via tutto quando intervenne 
Maria Becatti, sua sposa ed amata compagna, che mi impedì di farlo ed a questo 
punto entrò in scena un'altra persona, una studiosa di valore, senza il cui aiuto ed 
incoraggiamento non avrei certamente concluso niente: la prof.ssa Maria Luisa 
Morricone che, preso il testo dattiloscritto, ebbe la pazienza di leggerlo 
dandomene poi un giudizio positivo ed infondendo in me un po’ di quella fiducia 
che mi è sempre mancata. La prof.ssa Morricone non si limitò però a spronarmi 
ed a farmi coraggio ma si diede con molto impegno ed amicizia ad aiutarmi con 
la sua grande competenza per illustrarlo in maniera degna con i soggetti più 
adatti. A completare la parte grafica si è prodigata anche la dott.ssa Laura 
Fabbrini che mi ha aiutato per l'iconografia della famiglia Giulio-Claudia e tra 
l'altro mi ha indicato e fornito la bellissima testa di Marco Antonio adolescente 


finora considerata ritratto di Agrippa, ma che, ben a ragione peril confronto con 
la monetazione di tale personaggio, ella considera l’immagine del grande 
generale e sfortunato amante di Cleopatra. Desidero poi ringraziare caldamente 
quanti altri mi hanno aiutato nella compilazione di questo lavoro: il prof. Gian- 
filippo Carettoni che quando iniziai questo studio era Soprintendente alle 
Antichità di Roma; la Soprintendenza alle Antichità di Pompei nella persona 
della dott.ssa Giuseppina Cerulli Irelli che sempre mi è stata vicina con il suo 
appoggio e la sua amicizia e, sempre di questa Soprintendenza, il dr. Stefano De 
Caro e la dott.ssa Adele De Caro; la dott.ssa Elisa Lissi Caronna; la Soprinten- 
denza alle Antichità dell'Etruria Meridionale e del Museo di Villa Giulia nella 
persona della dott.ssa Paola Pelagatti; il prof. Carlo Pietrangeli, Direttore dei 
Musei Vaticani ed il prof. Deoclecio Redig de Campos, precedente Direttore di 
questi Musei; Mons. Jose Ruysschaert, Viceprefetto della Biblioteca Vaticana; la 
Soprintendenza alle Antichità della Sicilia Orientale nella persona del prof. 
Giuseppe Voza; il Paul Getty Museum di Malibu in California per la foto così 
gentilmente inviatami e l’Istituto Archeologico Germanico di Roma per il suo 
prezioso appoggio. 

Ringrazio pure di cuore il cav. Balzani ed il sig. Gallo che mi hanno aiutato a 
ritrarre gli affreschi di Oplontis ed un particolare ringraziamento va al signor 
Sergio Risi che ha scattato per me alcune bellissime fotografie. 

Sono quindi stata molto aiutata in tutto e per tutto e spero di non deludere 
coloro che tanto si sono interessati al mio lavoro e mi hanno offerto, con il loro 
tempo, l’aiuto del loro sapere e della loro opera. 


INTRODUZIONE 


Cerere e Bacco, mangiare e bere: sembrano argomenti modesti e banali di 
fronte all’aulica grandezza delle civiltà classiche, ma quando osserviamo i resti 
del passato non facciamo altro che incontrare questi temi e ci imbattiamo in essi 
dappertutto, sia in ciò che riguarda la vita, sia in ciò che riguarda la morte. Anche 
nelle tombe infatti troviamo banchetti e l'aldilà fin dai tempi più remoti fu 
rappresentato come un’interminabile convito imbandito in onore dei defunti: 
manicaretti della più diversa specie, dipinti nelle pitture, scolpiti nei bassorilievi, 
o veri e fumanti, appena usciti dalle mani di sapienti cuochi, venivano posti 
davanti ai cari defunti per rallegrare le loro anime e confortare i loro corpi celesti. 

Così nel Museo Archeologico di Istanbul il lato minore di un sarcofago 
marmoreo rappresenta una porta leggermente socchiusa. Davanti alla sua soglia 
sta una piccola tavola a tre gambe carica di ogni ben di Dio (Fig. 1). In epoche 
posteriori a quella nella quale fu scolpito questo bassorilievo veri e propri letti 
tricliniari di muratura (Fig. 2) vennero costruiti ai lati delle porte o delle tombe di 
famiglia che sorgono in alcune necropoli. Non vi è dubbio che furono usati per i 
periodici banchetti rituali durante i quali vivi e morti dividevano lo stesso pasto e 
tutta la famiglia veniva ancora una volta a trovarsi riunita proprio su quel 
misterioso confine che divide la vita dalla morte. 

Tutte queste varie forme di rappresentazione, tutti gli oggetti connessi alla 
cucina ed ai banchetti e tutte le notizie che su questo argomento troviamo negli 
autori classici ci danno un quadro abbastanza preciso dell'antica vita conviviale 
e non si può fare a meno di constatare che, a parte le differenze formali, in tutti 
questi secoli molto poco è cambiato in campo gastronomico. 

È però vero che, a volte, qualcuna di queste «differenze formali» può 
risultare tanto estranea ai nostri costumi da stupirci se non addirittura da 
offenderci come quando nell’ammirare un &otpwrocgdtkoc (letteralmente «casa 
non spazzata») non possiamo fare a meno di sussultare pensando che questi 
deliziosi pavimenti di triclinio più o meno belli secondo il secolo e gli artefici, più 
o meno netti e definiti secondo le tecniche ed i materiali, furono creati per 
dissimulare i rimasugli di cibo che venivano normalmente gettati per terra nel 
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Fig. 1 - La tombao il sarcofago configurati come casa nella quale il defunto od i Gefunti continuano a 
vivere un'esistenza ultraterrena è una delle forme più diffuse di sepoltura del momdo classico. Offrire 
nutrimento alle anime degli antenati era ritenuto necessario: essi sarebbero morti di inedia, secondo la 
credenza di quei tempi se non si fosse provveduto alla pia bisogna. Ma soltanto i discendenti maschi o le 
figlie nubili potevano officiare questo culto. La mancanza di discendenti maschi era perciò estrema- 
mente temuta. Da qui nasce sia il fenomeno dell'adozione sia la necessità, in caso di sola discendenza 
femminile, di far sposare la figlia con il figlio adottivo in modo da non lasciarla sullastrico. Per evitare 
comunque che qualche catastrofe estinguesse la famiglia e con essa anche tuttii morti antenati, si 
rappresentavano tavole coperte di cibi e bevande che potessero bastare per l'eternità. 


Fig. 2 - Triclinio nella necropoli dell'Isola Sacra. 
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corso di un banchetto (Figg. 3 e 4). 

Eppure anche gli àoapwror che sono le prove indiscutibili di usanze così 
diverse non fanno che confermare quanto poco siamo cambiati almeno nella 
scelta dei cibi. Infatti in essi vengono raffigurati con molta precisione gli avanzi 
delle pietanze consumate in quei conviti e da quei resti possiamo ricostruire cosa 
fu servito agli invitati: vediamo ossa di pollo, lische di triglia, gusci di uova, di 
ricci di mare e di lumache, conchiglie di ostriche e mille rimasugli. Qua un acino 
di uva, superstite su un graspo piluccato, è lucido di acqua e lascia trasparire 
attraverso la buccia sottile la polpa succosa; là con il loro colore, con la forma e 
con il modo nel quale si sono rotte, le chele e la-corazza di un’aragosta fanno 
indovinare la freschezza del crostaceo; un guscio di riccio sembra muoversi 
ancora sugli aculei come accade a volte quando, appena pescato, è stato aperto e 
mangiato e guardandolo si sente immediatamente riaffiorare in bocca il 
raffinatissimo ed indefinibile sapore di mare tanto apprezzato e ricercato dagli 
intenditori: il dolce riccio di mare, come lo chiama Ennio nella sua Hedyphage- 
tica. In un angolo del mosaico una noce è sfuggita a qualcuno le cui mani non 
erano più tanto ferme per le abbondanti libagioni (Fig. 4). È ben pulita e 
preparata togliendole mezzo guscio come si fa anche oggi prima di metterle sulla 
fruttiera. Un topolino avido e nello stesso tempo timoroso le si è avvicinato: sta lì 
acquattato in un attimo di sosta tremando di avidità, con il muso aguzzo ed il 
naso fremente volti verso la noce che fissa intensamente con gli occhietti a spillo 
pronto al festino imminente. Il banchetto consumato duemila anni fà è lì davanti 
ai nostri occhi, e ci viene l'acquolina in bocca a immaginarlo. 

Ora, anche se è probabile che molte delle più dispendiose e rare ghiottonerie 
indicate in tali mosaici vi comparissero principalmente per impressionare il 
visitatore ed indurlo a pensare che fossero di uso comune in quella casa, 
dobbiamo però convenire che le cene di allora non erano poi tanto diverse dalle 
nostre e che le vivande in esse imbandite erano le stesse che' verrebbero oggi 
servite alle nostre tavole o che ci piacerebbe che lo fossero. Dobbiamo perciò 
concludere che i nostri antenati avevano forse altre usanze, ma condividevano i 
nostri gusti e le nostre debolezze. I 

Anche quando si passa ad osservare le suppellettili della cucina, che sono 
numerosissime fra gli oggetti esposti nei musei, non si può fare a meno di notare 
quanto poco siano cambiate le cose in questo campo. 

Scolapasta (Fig. 5), pentole, teglie (Fig. 6), spiedi, padelle (Fig. 7), grattuge 
per il formaggio e coltellacci restano immutati nelle diverse epoche fino ad 
approdare freschi e quasi indistinguibili nelle nostre cucine. D'altra parte è 
difficile che oggetti così tipicamente d'uso, nati per una funzione specifica che 
resta sempre quella, oggi come duemila anni fà, possano cambiare di forma. 

La suppellettile da tavola invece sembra a volte diversa da quella che 
usiamo oggi. Questo è in parte dovuto al fatto che gli oggetti in questione hanno 
quasi sempre qualche tipo di decorazione artistica e vengono perciò influenzati 
dalle mode e dalle tecniche preferite dell’epoca; in molti casi però sono i 
differenti usi conviviali a dettare la forma speciale. Ad esempio in epoca classica 
la grande tavola da pranzo attorno alla quale oggi siamo abituati a radunarci non 
esisteva. Nei triclinii, proprio nel mezzo del ferro da cavallo formato dai letti 
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Fi. 3 - L’aesarofas del Vaticano, esposto fino a pochi anni fa sulle pareti dei Musei Lateranensi, è uno 
dei più spettacolari per la finezza della lavoraziore, la precisione delle immagini e l'eleganza 
dell'insieme: In questo particolare campeggia sulla sinistra della foto la grand= fogia di lattuga romana 
che abbiamo visto tanto usata negli antipasti. Attorno una miriade di rifiuti di minore importanza, un 
baccello vuota e noccioli di olive. Più a destra il guscio vuote di un riccio di nare e sopra ad esso un 
murice e la .isca di uma triglia. Poi sparsi frammenti di aragosta, un’ostrica gîà seusciata, un dattero di 
mar e due ciliegie: rimasugli buttati via dopo averne rosicato il meglio o cibi caduti dalle dita di distrat.i 
commensali 
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Fig. 4 - Sempre nello stesso asarotos troviamo la divertente scena del topolino che punta la noce. 
Attorno giacciono mille altri resti, ma la noce è la sola ad interessarlo. È un motivo che si ritrova identico, 
scolpito in alto rilievo nel marmo di un sarcofago: precisamente quello r-prodotto in questo libro a p. 212, 
fig. 106. Qui il topolino, appena visibile per la riduzione dell'immagine, si trova accanto ai due bambiri 
che giocano-con il cane ai piedi del defunto steso sul letto tricliniare. In questo caso il topolino, presa la 
noce fra le zampette anteriori, è.intento a rosicarla. 


Fig. 5 - Scolapasta pompeia- 
no. In realtà è un colatoio 
probabilmente usato come 
colabrodo o per le verdure. 
Infatti i Romani non scola- 
vano la pasta. Pur avendo la 
pasta fresca (/agana), non la 
tagliavano a strisce come si 
fa oggi e facevano pasticci si- 
mili ai nostri pasticci di lasa- 
; , gne mettendola a crudo nel 
cgil forno a cuocere con la salsa, 

i mentre le grandi sfoglie sec- 
cate al sole e o nel forno, 
(tracta) venivano invece usa- 
te frantumate più o meno 
? grossolanamente e adopera- 
' tecomela nostra pasta corta 
‘ O pastina. 


Fig. 6 - Questo gruppo di 
pentole e teglie è molto inte- 
ressante in quanto esse sono 
tutte di misura diversa e de- 
gradante ed erano fatte in 
modo da poterle riporre 
mettendole le une dentro le 
altre nel grande pentolone © 
per l'acqua calda ed infine | 
ricoprendole con la teglia 
più grande usata come co- 
perchio. Si aveva così un 
gran numero di recipienti 
che si potevano riporre in 
uno spazio limitato. Qualco- 
sa di simile ai gruppi di pen- 
tole usati oggi nelle barche 
da diporto nelle quali il pro- 
blema dello spazio è sempre 
presente. 
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Fig. 7 - Padella di bronzo. 


tricliniarii, c'era spesso soltanto un piccolo tavolo: un sostegno il quale più che 
altro serviva a sorreggere i grandi vassoi da portata. Gli ospiti, coricati attorno ad 
esso su materassi coperti da freschi drappi di lino, si appoggiavano su cuscini 
purpurei e prendevano con le dita i cibi che erano stati sapientemente e 
spettacolarmente tagliati dagli scalchi su questi stessi vassoi. Fortunatamente 
per le loro mani solo pochissime vivande venivano servite bollenti: nel migliore 
dei casi, sia per la lontananza delle cucine sia per la lentezza del servizio, gli 
schiavi le portavano in tavola tiepide se non addirittura gelate. 

Ma mangiare con le dita creava pure altri problemi: la più immediata 
conseguenza era che di norma quasi tutte le portate di un banchetto erano 
costituite da cibi solidi: questi erano più facili da mangiare e si potevano sempre 
inzuppare in qualche salsetta. I rifiuti poi, in mancanza di piatti individuali, 
vénivano buttati per terra. Molto raramente si servivano cibi liquidi o semiliquidi 
ed in ogni caso non lo si faceva mai quando al banchetto dovevano partecipare 
molti ospiti. Zuppe e stufatini, cibi normalmente serviti caldi, dovevano infatti 
essere offerte in speciali scodelle munite di manici in modo che il convitato 
potesse reggerle in mano senza scottarsi le dita, ma questo tipo di vasellame, a 
volte eseguito anche in oro o in argento, era piuttosto raro. È soltanto di tanto in 
tanto che ci capita di trovare qualcuno di questi preziosi esemplari negli antichi 
tesori: non c'è alcun dubbio che queste scodelle squisitamente cesellate o 
sbalzate dovessero costare una bella somma. Anche i più ricchi non le 
compravano a dozzine e la norma è di trovarne quattro o al massimo sei nelle 
argenterie di famiglia. 

Così, a lungo il consumo di cibi liquidi o semiliquidi venne riservato alla cena 
domestica o a piccoli gruppi di familiari amici intimi. Naturalmente bambini e 
poveri, che non si coricavano sui letti tricliniarii per consumare i loro pasti e 
sedevano attorno ad un tavolo semplice ma abbastanza ampio sul quale 
potevano poggiare il loro cibo, i loro bicchieri ed i loro piatti di terracotta, 
potevano permettersi zuppe fumanti, polentine, legumi di vario tipo e sugosi 
stufatini. Ma le persone di queste categorie non frequentavano certo i banchetti 
ed i loro pasti erano una cerimonia prettamente casalinga. Fu soltanto molti 
secoli dopo quando tutti cominciarono a mangiare seduti che la grande tavola da 
pranzo fece la sua apparizione e con essa il suo corredo di piatti e scodelle 
individuali spesso di economica, anche se decoratissima terraglia. Fu allora che 
la zuppa fumante fece il suo ingresso trionfale sulle tavole più ricche tanto che 
oggi si è finito per considerarla come l'indispensabile inizio di ogni cena. 

Per concludere sia il vasellame che i modi di stare a tavola vennero e 
vengono plasmati dai diversi usi conviviali e, fino ad un certo punto, questi 
influiscono anche sulle preferenze per certi cibi rispetto a certi altri. Questa è la 
ragione per la quale esiste qualche differenza tra i banchetti antichi e le moderne 
cene, ma è una differenza puramente formale: le cose fondamentali come la 
buona cucina, la conversazione ed il divertirsi insieme, cioè quelle cose che 
stanno alla base di tutte le riunioni conviviali, non sono mai cambiate attraverso 
i secoli ed esse continuano a rendere il cenare in compagnia uno dei migliori 
modi per passare una serata. 
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I BANCHETTI NEI VARI POPOLI 
DELL'ANTICHITÀ CLASSICA 


Tutti i popoli che incontriamo nella sioria ebbero i loro conviti e le loro 
speciali usanze conviviali; naturalmente ebbero pure una loro particolare cucina 
legata alle loro tradizioni ed alla loro posizione geografica. Conosciamo i loro 
banchetti sia dalle loro rappresentazioni nell’arte figurativa che da quello che ne 
scrivono poeti, scrittori e storici. Così possiamo seguire tutti i diversi modi di 
cenare, bere e godersi la vita. Ad esempio sulle pareti del British Museum di 
Londra, trasportati lì dalla lontana Mesopotamia, si offrono ai nostri occhi gli 
orrendi banchetti assiri. Il re e la regina alla loro tavola brindano in un giardino 
che sarebbe idilliaco se dai rami delle piante non pendesse come ornamento la 
testa di un nemico ucciso (Fig. 8), il povero Teumman. Ma il re sdraiato sul letto 
conviviale e la sua regina impettita sull’alto seggiolone con i delicati piedini 
poggiati su un ricco sgabello non sembrano affatto commossi dallo spettacolo ed 
il macabro trofeo non turba il loro appetito più di quanto potrebbe farlo il 
lampioncino di una luminaria ondeggiante alle dolci brezze dell'Asia Minore. È 
persino possibile che si beassero a quella vista: mors tua vita mea era il concetto 
in voga a quei tempi. Di teste mozzate ce ne sono comunque tante nei bassorilievi 
dell’epoca che non dovevano certamente fare impressione a coloro che allora 
vivevano. 

Quello che però è sicuro è che anche per gli Assiri la cena doveva essere 
considerata una cosa molto importante e degna della massima cura: persino nel 
frastuono della guerra ed in mezzo alla più sanguinosa delle spedizioni la buona 
cucina non veniva trascurata. Così in un altro bassorilievo possiamo osservare i 
cuochi che nella tenda del re si affacendano a preparare il banchetto (Fig. 9). La 
tenda è divisa in quattro parti: nella prima due serventi stanno tagliando a pezzi 
la selvaggina per la cena, in un'altra sezione un cuoco dritto in piedi davanti ad 
una cucina metallica e portatile sventola il fuoco sul quale bollono le pentole, 
mentre nella terza parte della tenda altri serventi pestano varii ingredienti nei 
mortai e arrostiscono cibi sui fornelli; infine nell'ultima sezione un uomo fa 
bollire un grande pentolone di acqua: probabilmente sta preparando un bagno 
caldo per il re che, al ritorno dalla battaglia, stanco e coperto di polvere e di 
sangue, avrebbe certamente avuto bisogno di ristorarsi. 

Anche sulle rive del Nilo i conviti avevano una importanza fondamentale e, 
decorando le pareti dei sepolcri con rappresentazioni di festini destinati a 
realizzarsi magicamente nell’oltretomba, ci si preoccupava di fare sì che essi 
potessero continuare anche al di là della morte. Così ancor oggi sulle pareti delle 
mastabe affioranti dalle sabbie del deserto di Sakkara e delle tombe scavate nella 
roccia della Valle dei Re o della valle delle Regine assistiamo all’ordinata teoria 
dei banchetti egizi tuttora sfolgoranti di colore e nitidi nella loro fissità 
stereotipata. Le dame elegantissime siedono vestite di lino candido come la neve, 
tutte ingioiellate, con parrucche immense e ben pettinate e gli occhi pesante- 
mente tinti di koh/ per difenderli dalle congiuntiviti così facili nel clima africano. 
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Fig. 9 - La tenda del re Ashxrnasipal durante una campagna di guerra. 


Fig. 10 - Banchetto egizio. 


zig. 11 - Banchetto egizio: scena con danzatrici. 


Sulla loro testa coni di unguenti profumati (Fig. 10) si liquefano lentamente al 
torrido calore del vicino deserto ed il grasso olezzante di nardo scorre sui loro 
ricci lucidi. Tra le dita della mano sinistra le dame partecipanti al banchetto 
(Fig. 10) reggono fiori di loto, probabilmente offerti loro al momento dell'arrivo. 
Una delle convitate si volge e porge il suo fior di loto sbocciato per farlo odorare 
all’amica seduta dietro di.lei. È ovvio che in questi banchetti non ci si 
preoccupava soltanto della gastronomia ma anche dell'estetica e della poesia e 
del resto fiori e profumi fecero sempre parte del banchetto dell'antichità. A 
fianco delle dame siedono i loro uomini: alcuni sono imparruccati non meno 
riccamente e pesantemente delle loro spose, altri invece sono perfettamente 
rasati con i crani lucidi come palle da biliardo (Fig. 11), ma tutti hanno sempre il 
loro bravo cono di unguento piantato sulla testa. 

In Egitto non vigeva l'abitudine asiatica di mangiare sdraiati, ma non per 
questo i banchetti erano meno splendidi e ricchi, rallegrati da musiche e da 
danze di.belle fanciulle quasi completamente nude (Fig. 11). Tutt'attorno le 
pitture murali mettono in mostra ogni tipo di cibi: trofei di frutta, pesci del Nilo, 
recipienti colmi di birra e di vino e pani apparentemente uguali a quelli che si 
vendono tuttora nei villaggi vicini. Frattanto interminabili processioni di servi 
che portano vassoi con anatre, arrosti e pasticceria di ogni tipo sfilano 
incessantemente lungo le mura della tomba. La festa è nel pieno del suo fervore. 

Nelle vetrine delle principali collezioni egizie, tra i ricchi corredi provenienti 
dalle tombe, assistiamo persino alla preparazione di tali conviti ed alla 
lavorazione delle materie prime ad essi occorrenti. Davanti ai nostri occhi si 
svolgono la panificazione, la macellazione, la fabbricazione della birra. Osser- 
viamo agitarsi tutto un mondo in miniatura di piccole statue di legno stuccato e 
dipinto: uomini dai capelli neri tagliati a zazzera regolare, il corpo bruno coperto 
da un sottanino bianco e corto ed il torace nudo; un mondo che, come se i secoli 
non fossero passati, continua imperterrito ad affaccendarsi nelle sue occupa- 
zioni abituali (Figg. 12 e 13). 

Vediamo poi passare vivido nei versi di Omero (Fig. 14) tutto il suo universo 
giovane e quasi adolescente: sul tondo focolare intonacato di stucco ed ornato 
con disegni di cani correnti, posto al centro del megaron proprio davanti al trono 
del re (Fig. 15), si arrostiscono buoi interi; padri premurosi come Ettore 
spaccano le ossa per dare il midollo da succhiare ai loro figlioletti, il vino scorre a 
fiumi nelle coppe preziose per materia e per arte, gli eroi sono eroi e le donne, 
sempre presenti nella loro mente anche se lontane nei loro ginecei, sono donne 
con la D maiuscola, femmine meravigliose con i loro enormi occhi bovini. In 
Omero tutto è sempre grande, immenso; non esiste via di mezzo in nulla, 
nell'amore come nella guerra; nel mangiare come nel bere. - 

Dieci secoli dopo, sulla stessa costa asiatica che aveva visto svolgersi il 
dramma omerico, una fioritura di bassorilievi funebri ellenistici presenta un 
quadro conviviale più calmo e composto, meno eroico insomma, anzi, starei per 
dire, quasi borghese. Davanti al defunto che presiede alla cena sdraiato 
all'ultima mensa ed alla moglie che, tutta racchiusa nella sua dignità di sposa e di 
madre, sta modestamente seduta ai suoi piedi (Fig. 16), è posta la tavola, la mensa 
escaria come la chiamerà Varrone; essa è sempre piccola e spesso nella sua 
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Fig. 12 - Scena di macellazione 
e fabbricazione della birra. 


Fig. 13 - Servo egizio che accudisce 
un fornello. 


Fig. 14 - Omero. 
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Fiz. 15 - Focolere nella reggia di Nestore a Pilo. 
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Fig. 16 - Coniugi ellenistici a cena. 


prospettiva ingenua presenta un piano visto quasi in pianta. Su ognuna di queste 

‘mnense spicca un cibo diverso: ognuno di questi defunti aveva probabilmente le 
sue preferenze e ci teneva a segnalarle anche nell’al di là come se, levandosi la 
mattina, desse gli ordini per la cena; quei piatti rappresentati nel freddo marmo 
sono a volte ancora così attuali che può capitarci di gustarli la sera stessa nella 
prima trattoria che si incontra sulla strada. 

Ricordo una piccola, modesta stele funeraria di questo tipo, nascosta tra 
non so quante altre simili al Museo Archeologico di Istanbul: sul tavolo un'unica 
tortiera con dentro un baklavà identico a quelli messi in mostra nelle vetrine di 
Istiklal Caddesi o del quartiere di Galata. Sapevo anche troppo bene come 
confezionare quel dolce; sapevo che sapore aveva; sapevo come fosse fragile e 
croccante la sua sfoglia e potevo persino gustare la stucchevole dolcezza dello 
sciroppo versato troppo abbondantemente ad inzupparlo. Stavamo lì, la 
marmorea matrona ellenistica ed io, a guardarci attraverso il tavolo. Sembrava 
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quasi che l'abisso dei secoli che ci divideva fosse scomparso, inghiottito dalle 
nostre comuni conoscenze e dal sapere che tutte e due avremmo seguito gli stessi 
metodi per sfornare quel dolce e per glassarlo in modo che fosse lucido, 
appetitoso ed anche un tantino appiccicoso. Come era vicino a me quel periodo 
morto e finito da più di due millenni! 

Ma lasciamo pure alle nostre spalle le coste turche e ia civiltà ellenistica che 
vi fiorì rigogliosa ed approdiamo ad un'altra costa mediterranea ugualmente 
carica di secoli e di storia. Anche qui con altri uomini ed altre civiltà incontriamo 
cose che ci sono familiari e di tutti i giorni: vino, gioia di vivere e cibi familiari 
(Fig. 17). Ecco la Toscana e, nella Toscana, gli Etruschi misteriosi e ridanciani, 
sempre allegri anche nelle loro tombe dove scene erotiche si mescolano alla 
gaiezza dei conviti e la morte non ha ancora interrotto il loro banchetto: la festa 
continua nell’eternità. Là nei tumuli, dove i demoni sembrano quasi mascheroni 
del carnevale di Viareggio, il defunto sposo giace sul letto conviviale con la 
defunta sposa accanto (Fig. 18) e la donna già per questo fatto mostra di godere 
di grande considerazione e di avere diritti quasi pari all'uomo. Ambedue stanno 
vicini con gli identici arcaici ed enigmatici sorrisi sulle labbra, le dita protese a 
reggere le coppe ricolme, eternamente sereni sia sotto la copertura di plexilglass 
del Museo di Villa Giulia a Roma sia nella Galleria del Louvre a Parigi. Sulle 
pareti di una delle loro tombe, la Tomba Bella di Cerveteri, gli oggetti familiari di 
cucina assurgono addirittura ad onore monumentale e, vicino agli elmi, ai 
gambali ed agli scudi, la spianatoia, il mattarello ed il sacchetto per la farina 
testimoniano la loro importanza e proclamano che anche allora in Toscana e nel 
Lazio si tirava la sfoglia (Fig. 19) come si fa ancor oggi per le fettuccine e le 
lasagne in tutta l’Italia. Ritroveremo questa sfoglia anche in tutta la cucina 
romana: le tracta da trahere, menzionate in molti autori latini da Catone ad 
Apicio, ed il termine usato nella campagna romana per spianare la pasta è ancor 
oggi «tirare». Se ne è accorto Mingazzini, ma quanti altri studiosi nelle loro 
traduzioni non ne hanno dato le più strane e fantasiose interpretazioni. 

Ed infine ecco Roma col suo popolo difficile, scomodo, scanzonato, feroce e 
disincantato; Roma che finisce col racchiudere in sè tutti questi mondi e queste 
civiltà; Roma nella quale tutte le abitudini dei paesi che conquistava avevano il 
diritto di cittadinanza; Roma che cattolicamente accoglieva con gli uomini i gusti 
e le abitudini di tutto il suo impero e nella quale troviamo condensate tutte le 
mense di tutte le civiltà passate e la quintessenza di tutti questi banchetti. 


IL BANCHETTO ROMANO, 
LE SUE REGOLE, ORARI ED USANZE 


Il banchetto ebbe sempre molta importanza presso gli antichi Romani. Si 
usava cenare insieme per i più svariati motivi: affari, politica, contatti sociali e 
via dicendo. Chiaramente esistettero sempre le sfrenate orge dei viziosi ed i 
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Fig. 1& - Brindisi deli sposi etruschi. 
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Fig. 19 - La tombe bella o dei bassorilievi. 
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galanti téte à téte amorosi, ma questi tipi di festini furono sempre meno 
importanti. Le altre cene sbbero ben altro peso. Comunzue, sia sui banchetti seri 
che su quelli meno seri troviamo moltissime notizie nezi autor: romani. Ne 
parlano infatti gli stor:ci che, riportando avvenimenti accaduti ael corso di 
qualche convito, fatalmente parlano anche di questi. Ne scrivono doeti e scrittori 
che attraverso queste cene esplicavano la loro attività sociale e che in esse 
incontravano i persorazgi che avrebbero poi descritto. N= dissertamo anche gli 
autori dei tratrati di agricoltura i quali, se non altro, dovevano pur occuparsi delle 
materie prime necessarie alla confezione delle vivande. Troviamo anche molte 
notizie sui conviti nells leggi suntuarie che limitando le spese tentavano di 
frenare il lusso eccessivo. Infine abbiamo pure un libro di cucine, quello 
cosiddetto di Apicio. che però, trascritto, copiato e ricopiatc ca legioni di 
amanuensi e da essi storpiato al di là di ogni immaginazione, ci è giunto talmente 
massacrazo da rendere nscessario un ungo e paziente lavoro di inerpretazione 
per poter risalire alle ricette che vi furono elencate. 

Comunque, date tutte queste notizie, non sono molte le cose cae ignoriamo 
sulla vita conviviale cesli antichi Romani e quelle poche che ci sfuggeno sono 
per lo più fatterelli marzinali di nessuna importanza. 

La cena romana era mo dei due pasti principali del:a z;ornata- L'alro era la 
colazione del mattino, ientaculum, che quasi tutti consumavano molto presto 
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dopo il sorger del sole. In esso, come leggiamo in Marziale, si mangiava pane, 
formaggio, a volte pure carne, frutta e via dicendo. Si trattava quasi sempre degli 
avanzi della cena alla quale si era partecipato la sera prima, rimasugli che i 
convitati erano autorizzati a raccogliere ognuno in un fagottino per portarseli a 
casa. Ma questo pasto era un pasto intimo e solitario che si faceva senza neanche 
stare a lavarsi le mani (SENECA, Epistole, 83, 6; J. CARcOPINO, La vita quotidiana a 
Roma, Parigi 1939, p. 304 e sgg.). A metà giornata i romani, quando mangiavano, 
toccavano appena cibo. Pransus si chiamava questo rapido spuntino: Augusto 
scrivendo alla moglie Livia le dice ad esempio che il giorno prima per il suo 
pransus ha mangiato un'oncia di pane (circa 30 gr.) e qualche chicco di uva, 
senza neanche far fermare la lettiga (SveroNIO, Augusto, 76). 

La cena invece era tutt'altra cosa: era l'avvenimento della giornata ed era 
spesso molto elaborata. Essa iniziava normalmente nel pomeriggio verso le 3 o le 
4, dopo essersi lavati nelle proprie terme preferite. Ma questo iniziare la cena 
nelle prime ore del pomeriggio non ne faceva un pasto da scolaretti. Bisogna 
pensare che tutte le cene prendevano fine più o meno alla stessa ora sia che si 
cominciasse presto sia che si cominciasse tardi: al massimo al cadere della notte 
tutto era terminato e si andava a letto. Quindi più presto ci si sedeva a tavola e più 
si straviziava. Nell'antica Roma si considerava vizioso colui che si metteva a cena 
a mezzogiorno. «Comincia a bere a mezzogiorno!» si diceva con l'aria di scoprire 
la più grande delle infamie, così come oggi si direbbe «Sta fuori tutta la notte ad 
ubriacarsi!». Insomma era un essere spregevole che per guadagnare tempo 
incominciava a straviziare prima e forse era ormai caduto tanto in basso da bere 
persino vino puro! 

Bere troppo, capita anche oggi, ma a quei tempi doveva essere cosa comune. 
Forse proprio per questo è quasi sempre un mondo di uomini che troviamo a 
questa cena romana. Benché la donna godesse in Roma di una posizione 
privilegiata rispetto a quella che le spettava in altri paesi, come ad esempio in 
Grecia, la troviamo nel triclinio soltanto in casi particolari: è vero che imperatrici 
e dame altolocate assistevano ai banchetti e si stendevano addirittura con gli 
uomini sui letti tricliniarii, ma si trattava di donne appartenenti ad una classe 
privilegiata che una posizione particolarmente elevata metteva al riparo da ogni 
mancanza di rispetto. Normalmente le altre, le piccolo-borghesi, stavano molto 
per i fatti loro e tra loro, partecipando tutt'al più alle cene con parenti ed amici 
molto intimi. l 

Oltre tutto le molte testimonianze sulla vita fin troppo libera condotta dalle 
grandi dame e le notizie piccanti sulla loro partecipazione anche troppo attiva ai 
banchetti fanno pensare a quanto sarebbe stato meglio se anche loro si fossero 
tenute un po’ più in disparte. Fu ad esempio ad un banchetto che Augusto, dopo 
essersi isolato con lei in una camera appartata, rapì Livia (Fig. 20) incinta di sei 
mesi e, almeno ufficialmente, ingravidata dal marito Tiberio Nerone. Il giovane 
Cesare, portandosela via sulle braccia tutta discinta, scapigliata e con le guance 
rosse, iniziò con lei uno dei matrimoni più riusciti della storia, ma il fatto destò 
sempre molti dubbi sulla vera paternità del nascituro e diede origine ad infiniti 
pettegolezzi. Non per niente per tutta Roma si cantò 
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Ai fortunati nascono anche di tre mesi i figli. 


Del resto se si ricorda quanto stava scritto sulla parete di un triclinio 
pompeiano, quello della domus c.d. del Moralista sulla quale si leggeva: 


— Abluat unda pedes puer ed detergeat udos mappa, torum velet lintea 
nostra cave. 
— Lascivos vultus et blandos aufert ocellos coniuge ab alterius, sit tibi in ore 
pudor. 
— Utere blanditiis odiosaque iurgia differ si potes aut gressus ad tua tecta 
refer. 

(Corpus Iscriptionum Latinarum, IV, 7698) 


cioè: «Bada che lo schiavo lavi con acqua i piedi (dei convitati) e copra con 
drappi di lino il letto (tricliniare). (Tu convitato) distogli lo sguardo lascivo dalla 
moglie altrui e non farle gli occhi dolci; non abbandonarti al turpiloquio e 
comportati educatamente. Differisci le odiose liti se puoi, altrimenti vattene e 


Fig. 20 - Livia. 


22 


tornatene a casa tua», si capisce subito che un banchetto dell'epoca doveva 
risultare piuttosto vivace e se ogni tanto si permetteva anche alle donne di 
intervenirvi non lo si faceva a cuor leggero. Mariti e padri dovevano sentirsi un 
po' preoccupati e provavano il bisogno di ripetere ai propri commensali di 
lasciarle stare in pace. Si giunge persino ad ammonirli di non dare luogo a risse, 
ma proprio per questo il triclinio non sembra debba essere stato un posto molto 
adatto al gentil sesso o almeno alle donne perbene ed è ragionevole supporre che 
la loro presenza in esso fosse strettamente limitata alle occasioni di tutto riposo e 
prive di imprevisti. Varrone nelle sue Satire Menipee ammonisce: «Si tenga 
lontana la vergine dal convito perché i nostri avi non vollero che le orecchie delle 
fanciulle non mature a nozze si imbevessero del frasario di Venere» (VARRONE, 
Satire Menipee, Agatho, VI) e ciò chiarisce del tutto il tenore degli argomenti di 
conversazione preferiti in tali occasioni: questo per coloro che nutrissero ancora 
dubbi in proposito. 

È quindi spiegabile che ai banchetti partecipassero più spesso donnine di 
ben altro tipo, donnine che non soltanto ascoltavano volentieri tali argomenti e 
lazzi ma addirittura amavano provocarli. Cicerone non andava volentieri fuori a 
cena, ma, una delle poche volte che lo fà, trova tra i convitati, unica donna, una 
mima (CIicERONE, Ep. ad fam., IX, 26). Marziale si adira con un suo anfitrione 
perché offre alla sua amante, non certo una gentildonna, pietanze raffinate e vini 
pregiati mentre agli altri convitati vengono serviti vini e cibi scadenti (MARZIALE, 
Epigrammi, IX, 2). Ma normalmente nelle cene con funzioni sociali e non 
amatorie descritte sia da Orazio che da Marziale o da altri scrittori,e soprattutto 
quando essi parlano di inviti a cena, la donna come convitato non compare e 
comunque non ha né peso ne importanza. 

Infatti come padrona di casa, nel senso che si dà oggi a questa parola, la 
donna romana non esisteva proprio: non era lei che faceva gli inviti, non era lei 
che riceveva gli ospiti, non era lei che conduceva la conversazione: se assisteva 
era soltanto come appendice. Eppure è certo che nella storia di Roma esistono 
molti personaggi femminili di rilievo. Vengono ricordate ottime donne di casa 
che filavano la lana ed erano virtuose: una lunga teoria a partire da Lucrezia. Si 
ricordano donne abili, intelligenti ed astute come la Livia di Augusto. Si 
ricordano figure dolcissime e soavi come Giulia, la figlia di Cesare che perse 
completamente la testa per il maturo sposo Pompeo (PLUTARCO, Le vite; Pompeo, 
LIMI). Si ricordano donne altrettanto dolci e soavi come la sfortunata Ottavia, 
sorella di Augusto, che ebbe la forza di perdonare tutti i tradimenti del bellissimo 
marito Marco Antonio, fino al punto di allevare dopo la sua morte i figli che egli 
aveva avuto da Cleopatra (PLUTARCO, Le vite; Antonio, LKXXVII). Si ricordano 
donne splendide e femminili come Antonia, figlia appunto di Ottavia e Marco 
Antonio, che fu considerata la più bella creatura della sua epoca (Fig. 21). Si 
ricordano donne forti e coraggiose come Agrippina Seniore (Fig. 22) che seguì il 
marito Germanico negli accampamenti in Germania e che, in un momento 
critico ed in assenza del marito, impedì venisse tagliato il ponte sul Reno 
rincuorando le truppe romane con la sua presenza e le sue esortazioni (TACITO, 
Annali, I, LKIX). Si ricordano figure di donne belle e dissolute come Giulia, figlia 
di Augusto, che rovinò la vita di Tiberio; come Messalina perversa ed ingenua al 
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dae 


Fia 21 - Antonia Minor. Fig. 22 - Agrippin= Maior. 


medzs:mo tempo, lei che credette di poter sposare il suc bellissimo amante e 
d:vertare bigama essendo imperatrice senza che Claudio ne van:sse a saper 
nen= c almeno senza che se la prendesse; infine come Clodia, la Lesbia di 
Catullo, Lesbia da: mille baci, Lesbia dagli occhioni rossi di pianto per la morze 
dal suo passera, cuella Lesbia della quale tutti i ginnasiali del mondo hanro 
sognato. 

E orrvio che oltre queste donne di condizione sociale elevatissima, esistettero 
tente oro consorelle più modeste e, anche se esse non entrarono mai nei libri di 
storia € non lurono cantate da poeti famosi, è chiaro che dovettero avere 
a.trettanto pesc ed importanza nell’ambito della lor= famiglia. Socialmente però 
dovertero contare ben poco ed è probabile che spesso cenassero tra loro e per i 
fatti too. Furono quasi sempre mogli o amichette al cui letto tornavarce mariti ed 
amanz un po’ ubriachi dopo il banchetto ed esse Ii attendevano per sommizi- 
strare loro i tradizionali rimedi contro l'uboriachezza fin cuando, stufe, nor. li 
coprivano di insulti accusandoli di essersi andati a divertire ccn um'altra e si 
vendicevano di loro con la vecchia e provata arma cella Lisitrata ci Aristofane 
come fa ancte a Cinzia di Properzio (ProPERzIO, Elegie, I, IMI). 

Tuzte queszo caleidoscopio del mondo romano è descritto dalle voci dei sui 
scritto-i ch= ci giungono dal lontano passato come da un turbine variopirto: essi 
raccoziana la vita della loro epoca, parlano di banchetti, di cucina, di vini. a volte 
giungono a dare ricette precise, a volte accenni facilmente interpretabili. Danno 
notizi= di recipient: speciali ed anche comuni chiamandoli con termini che 
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dovevano essere quelli normalmente adoperati per indicarli e che spesso non 
corrispondono a quelli con i quali oggi gli studiosi li definiscono. 

Descrivono posate, vasellame, tavole; precisano gli orari dei pasti, narrano 
cosa preferivano mangiare, ci invitano quasi ai loro deschi. Sappiamo cosa 
sarebbe stato offerto in questi casi e come, e conosciamo talmente bene quale 
comportamento era di prammatica tenere, come se ce lo avesse insegnato da 
bambini un austero precettore. Veniamo persino edotti sul modo di vestire, 
perché c'erano speciali vesti per la cena, vestimenta cubitoria (PETRONIO ARBITRO, 
Satyricon, XXX), e ci si insegna pure a sdraiarci elegantemente sul letto 
tricliniare ricoperto di drappi freschi, abbandonandoci sui morbidi cuscini dopo 
esserci tolti i sandali ed esserci fatti lavare i piedi dagli schiavi. Conosciamo 
persino le regole per assegnare correttamente i posti a tavola: quei posti a tavola 
che continuano ad essere la croce di ogni cena formale e che a volte costituiscono 
rompicapi quasi insolubili. 

Da tutto quanto leggiamo emerge l'importanza della cena romana come 
funzione sociale. Era importante al punto che per un uomo di mondo, a meno di 
non avere ospiti a casa propria, era indispensabile andare a cena da qualcuno. In 
alcuni casi, quando si veniva invitati a cena, si potevano condurre con sé altri 

‘convitati di propria scelta: umbrae venivano chiamati, ombre, in quanto 
contavano poco e quasi non si vedevano; per lo più clienti, amasii, parassiti di 
coloro che se li portavano appresso, costoro molto spesso non si stendevano 
nemmeno sui letti triclinarii, ma si contentavano di accovacciarsi sugli sgabelli 
posti ai piedi dei loro patroni, così come fa anche il parassita di Plauto il quale 
addiritura sì vantava di essere unisubselli virum «uomo da sgabello» (PLAUTO, 
Stichus, 489), uno che non dava noia e non prendeva posto. 

Ma a volte l'invito non capitava ed allora toccava cenare da soli a casa 
propria. Come lo detestava Marziale questo pasto solitario. Triste domicenio lo 
chiama: 


Si tristi domicenio laboras, 
Torani, potes esurire mecum 
(MARZIALE, Epigrammi, V, 78) 


«Se ti affligge la triste cena domestica, Toranio, puoi sempre venire a morire di 
fame da mel!!». Insomma non vi è il minimo dubbio che, anche nel fulgore e 
nella epopea della storia romana, il banchetto, la cena e la cenetta ebbero 
un'importanza fondamentale per gli uomini che questa storia fecero. Ma è 
meglio adesso iniziare questa esplorazione attraverso la cucina ed i banchetti 
romani: un’esplorazione svolta attraverso la lettura dei suoi principali scrittori, 
corredata e convalidata da quanto ricaviamo dallo studio dei reperti rinvenuti 
nei vari scavi. Attraverso questo studio vediamo emergere ben chiaro lo sviluppo 
della gastronomia romana dall’austerità dei primi rigidi tempi repubblicani al 
fasto dell’epoca imperiale, fino ad arrivare all'aberrazione del lusso nell'ultima 
decadenza. 
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I PRIMI SCRITTORI ROMANI 


Passò molto tempo dopo la fondazione di Roma prima che apparissero i 
suoi primi cantori e cronisti, un lungo periodo oscuro nel quale le primitive 
usanze ed i barbari costumi dei rozzi pastori che originarono il popolo romano, 
non sono documentati da nessun testo. Un'idea su quale fosse la vita agli albori 
di Roma ci viene data dai resti delle capanne del Palatino (Fig. 23). Queste, 
costruite con tronchi di albero, dovettero essere semplicemente fornite di uno 
sfogo per il fumo posto al sommo del tetto e di un focolare costituito da un fuoco 
acceso per terra presso il palo centrale di sostegno. Di questo al momento dello 
scavo furono trovate poche ma inequivocabili tracce: le ceneri. Non è difficile 
immaginare il rudimentale tipo di vivande che fu possibile confezionare in tali 
miseri abituri ed i pasti frugali che vennero consumati dai componenti della 
famiglia accoccolati attorno al focolare accalcandosi gli uni sugli altri in 
quell’unico ambiente dove si mangiava, si dormiva, si nasceva e si moriva. 

Ben presto però tali barbare usanze dovettero modificarsi al contatto coni 
popoli più raffinati che circondavano i romani. Al guado del Tevere dove era 
sorto il primo agglomerato urbano dovettero passare quasi giornalmente gruppi 
di viaggiatori provenienti da tutta la regione mediterranea: astuti campani diretti 
verso il Nord i quali assieme con le loro derrate diffondevano anche la tradizione 


Fig. 23 - Pavimento di una capanna al Palatino. 
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ellenistica, scanzonati ed allegri mercanti etruschi pronti a fermarsi ed a 
smerciare proficuamente i loro utensili di bronzo e le loro ceramiche pregiate ed 
a rivendere con qualche utile anche un po' della loro civiltà, oppure, sempre dalla 
vicina Etruria, artisti ed architetti assoldati dai pii romani per costruire i primi 
templi, mentre navi onerarie puniche ad alessandrine, cariche di vasi greci e 
pettini di avorio, risalivano pigramente il corso del Tevere: tutto un mondo 
sconosciuto ed abbagliante che a lungo andare non poteva mancare di 
impressionare la semplice popolazione locale. Di tutta questa gente alcuni 
finirono pure per stabilirsi sui sette colli sia perché costretti ad abbandonare la 
patria dopo qualche successo nemico nelle frequenti lotte locali, sia perché spinti 
a fuggire irati creditori, sia per desiderio di avventura e speranza di sfruttare 
zone ancor vergini. Questi colonizzatori portarono con loro mogli, pentole e 
ricette. Era gente diversa dai pastori e contadini della zona: gente che mangiava 
pietanze elaborate e si poneva a tavola sdraiandosi sui letti tricliniarii sotto lo 
sguardo esterrefatto e critico degli austeri padri di famiglia latini, ma certamente 
in mezzo al più vivo e curioso interesse dei giovani sempre pronti a recepire 
novità di questo tipo. 

È chiaro che prima o poi qualcuno di questi giovani prese ad imitarli ora in 
una cosa ora in un'altra. Certo è che quando, l’uno da Sassina e l’altro da Rudie, 
approdarono a Roma l’umbro Plauto ed il messapio Ennio la vita quotidiana del 
romano medio non doveva aver più niente a che fare con quella che si era 
condotta una volta nelle capanne del Palatino. Quale era però questa vita 
conviviale? Ennio e Plauto parlano sì di vivande e di conviti, ma non possiamo 
dimenticare che essi trasportano nel mondo latino testi greci ed ellenistici. 
Quindi il problema è questo: dobbiamo ritenere che tutto quanto essi scrivono 
non sia che un insieme di notizie sui costumi del mondo greco e su quelli delle 
sue colonie o possiamo avanzare l'ipotesi che essi abbiano adattato quei testi al 
mondo romano o che, quanto meno, quello fosse ormai il modo di vivere a Roma 
e che perciò essi ci descrivano anche le abitudini conviviali romane della loro 
epoca? 

Ennio non contribuisce molto alla soluzione di questo problema. In questo 
campo di lui possediamo soltanto un brano, l’Hedyphagetica, il «dolce cibo», che 
tratta dell'argomento ed in esso egli così scrive: 


Omnibus ut Clupea praestat mustela marina! 

Mures sunt Aeni, asperaque ostrea plurima Abydi... 
Mytilenae est pecten, Charadramque apud Ambracia 
Brundisi sargus bonus est, hunc magnus si erit sume. 
Apriculum piscem scito primum esse Tarenti. 

Surrenti tu elopem fac emas glaucumque apud Cumas. 
Quid scarus? Praeterii, cerebrum Iovis paene supremi, 
Nestoris ad patriam hic capitur magnusque bonusque, 
melanurum, turdum merulamque umbramque marinam 
polypus Corcyrae, calvaria pinguia, acarnae, 

purpura, muriculi, murex, dulces quoque echini.. 


(EnNI0, Hedyphagetica, nella lezione del Warmington) 
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Vediamo così elencati in questa poesia vari tipi di pesci (Fig. 24): la murena 
di Clupea, oggi Calibia, promontorio presso Bisanzio; i moscardini (mures) di 
Enos, città della Tracia di fronte a Samotracia; le ostriche di Abydos in Turchia, 
il pettine di Mitilene; il sarago di Brindisi (non la città italiana, ma quella 
omonima posta ai confini con l’Epiro); il pesce porco di Taranto nelle Puglie; 
l'elope di Sorrento in Campania e, sempre della Campania, il glauco di Cuma. Poi 
vengono nominati il tordo, la merula e lo scaro che pare fosse buonissimo a Pilo 
nel Peloponneso, come erano pure buoni il polpo di Corcira, la calvaria, vari tipi 
di murice ed il dolce riccio di mare. 

Come si vede tutti i pesci ed i molluschi qui elencati appartengono all'area 
ellenica, intendendo in essa comprese anche l'Asia Minore e la Magna Grecia; ed 
infatti si tratta della traduzione e rifacimento di un brano di Archestrato di Gela 
che era un esponente di tale cultura. Bisogna comunque osservare che il 
semplice fatto che Ennio abbia scelto tali versi e si sia dato la pena di tradurli fa 
capire come ormai a Roma si discutesse di gastronomia e si facesse già 
distinzione fra le varie qualità di cibi: la gente per cui Ennio scriveva si 
interessava quindi a leggere componimenti sulla delicatezza della buona tavola. 

L'importanza dell’Hedyphagetica non risiede tanto nel lungo elenco di pesci 


Fig. 24 - Asarotos di Aquileia. 
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Maschere di teatro. 
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quanto nel rivelare la forte influenza che la cucina della Magna Grecia e quindi 
quella del mondo ellenistico dovettero avere su quella romana e l’esistenza in 
Roma già nel III sec. a.C. di una ricerca gastronomica che sarebbe stata 
considerata inammissibile e peccaminosa nei primissimi austeri tempi della sua 
nascente potenza. Il lusso introdotto da poco tempo assieme ai bottini frutto di 
guerre vittoriose aveva indubbiamente cominciato ad insinuarsi nella rozza città 
guerriera. La Roma di Ennio sembra non soltanto interessarsi ai cibi raffinati ma 
appare disposta ad accogliere i piaceri delle tavole sofisticate e le sconosciute 
gioie che queste davano ai popoli civili e lontani con i quali era entrata in 
contatto. 

L'Hedyphagetica è appena uno squarcio su questo lato della vita romana. In 
Plauto troviamo molte scene di conviti, di banchetti imbanditi in onore di 
particolari festività, di cene offerte ad ospiti e di piccoli intimi festini con donnine 
dai facili costumi. È naturale: il campo di Plauto, la commedia (Fig. 25), è più 
vicino alla vita quotidiana ed ai suoi problemi e quindi offre maggiori occasioni 
di descrivere scene di vita domestica (Fig. 26). Ma anche qui sorge il problema di 
decidere se Plauto descriva già la vita romana o si limiti ancora a dipingerci 
quella di Atene. Non è compito molto facile ed è certamente un argomento che si 
presta ad infinite discussioni. 

Non vi è dubbio che le commedie di Plauto siano tradotte da prototipi greci 
e di molte conosciamo pure gli originali; non vi è neanche dubbio che molti dei 


Fig. 26 - Personaggi di teatro. 


suoi personaggi siano più greci che romani: le donnine allegre di Plauto per 
esempio hanno molta più importanza e peso di quanto dovessero averne le 
prostitute romane. Il giovane protagonista di molte sue commedie fa follie per la 
donnina di turno e ne è follemente innamorato, mentre a Roma la prostituta era 
un povero essere al quale ci si rivolgeva per soddisfare un bisogno immediato, a 
volte senza neanche guardarla in faccia. Lo sport preferito dai giovani della 
gioventù dorata dell’Urbe, anche se di quelli di un paio di secoli dopo, era, come 
ci racconta Orazio, non quello di correre appresso alle donne di facili costumi, 
ma piuttosto quello di dar la caccia alle matrone, che a Roma godettero sempre 
di una notevole libertà in confronto alle loro consorelle ateniesi. Invece nelle 
commedie di Plauto di matrone sulla scena se ne vedono davvero pochine e 
anche quelle per pochi attimi. Le donne perbene di Plauto stanno ben tappate 
nelle loro case e ne escono come la moglie di Menecmo I soltanto quando la 
situazione si fa gravissima. Sono duindi più donne greche abituate al gineceo che 
donne romane. 

Di questi esempi però se ne potrebbero fare tanti, sia per dimostrare questa 
tesi che quella opposta, perché è altrettanto impossibile affermare che nella 
commedia plautina tutto sia greco o tutto sia latino. Ma molto di latino c'è: infatti 
anche se in tutti i suoi lavori ci viene inflitto lo stucchevole e macchinoso 
congegno della trama tradizionale nella commedia greca commerciale, con i suoi 
amanti sfortunati, riuniti soltanto per il lieto fine dell’ultimo atto, col servo astuto 
e ruffiano, col padre ricco regolarmente salassato, dobbiamo osservare che tutto 
questo pasticcio spesso melenso viene in Plauto ravvivato da un soffio di realtà e 
di immediatezza che si esplica in scenette, battute, ironia, satira e soprattutto 
nella vivace rappresentazione di caratteri minori portati da un'abile mano, che 
soltanto su essi poteva esplicare la sua creatività, a divenire i veri protagonisti ed 
i vivificatori di una commedia stereotipata che essi trasformano da greca in 
latina. Si ha l'impressione che il mondo davanti al quale ci troviamo leggendo 
Plauto non sia tanto quello decadente e corrotto di Atene e del mondo greco, 
quanto quello rigoglioso, maschio e volgarotto che lussureggiava tra la Suburra 
ed il Foro: sboccato magari, ma con quel ritegno dei popoli ancora contadini, 
incapaci di raggiungere la trionfante scurrilità aristofanea. Sembra indubbio che 
se i personaggi di Plauto hanno sempre un piede ad Atene, l’altro lo tengono a 
Roma. Così pure, è chiaro, devono averlo i suoi banchetti, nel senso che anche se 
nelle commedie originali si descrivevano usanze tipicamente greche è quasi 
certo che durante la traduzione queste dovettero venire adattate e trasferite alla 
comprensione di un altro pubblico. 

Prendiamo ad esempio i preparativi per il banchetto nuziale dell'Aulularia: 
sarebbe assurdo pensare che essi descrivano scene di vita ateniese sconosciute ai 
romani e completamente diverse dal loro modo di vivere. Vediamo Strobilo 
noleggiare al Foro, uno dei Fori, quello detto coguinum, i cuochi che devono 
preparare la cena assieme al piccolo corteo dei loro sguatteri e serventi; affittate 
sono pure le flautiste che dovevano fornire ai convitati il trattenimento musicale, 
abitudine certamente attinta dalla Grecia, e più ancora dal mondo orientale, di 
rallegrare i banchetti mediante musiche conviviali. Il pubblico romano, però, 
non avrebbe mai potuto capire come si potesse affittare al Foro gente per 
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cucinare le cene se effettivamente questo luogo non fosse esistito e qui non si 
fosse riunito personale più o meno esperto nell'arte culinaria ad offrire i propri 
servigi, né avrebbe compreso a che servissero le flautiste se già non vi fosse stata 
l'usanza di rallegrare i banchetti con musiche opportune. Infatti anche se già 
all'epoca di Plauto l'élite romana, abbondantemente grecizzata, doveva cono- 
scere bene la Grecia ed i suoi costumi e doveva quindi divertirsi anche ad una 
commedia puramente greca, il resto del pubblico, un pubblico molto vasto, non 
avrebbe saputo cogliere il lato comico di fatti e situazioni che gli erano estranee. 
Questa gente semplice non doveva certamente viaggiare molto e quasi sicura- 
mente conservava in fondo al cuore una sana diffidenza per tutto quanto fosse 
straniero ed esotico. Ad essi dunque si doveva parlar romano e.di cose romane ed 
è inammissibile che Plauto possa aver ignorato questo fatto. Delresto sul convito 
esistono brani in Plauto nei quali troviamo una ben precisa corrispondenza tra 
quanto egli scrive ed alcuni aspetti della vita italica. Nel Miles gloriosus 
incontriamo un simpaticissimo «vecchietto» che poi tanto vecchio non è ed 
almeno i suoi 55 anni li porta egregiamente e molto anzi e, come dice egli stesso, 
si badi bene la gente di considerarlo pronto per l’Acheronte! In una deliziosa 
scena dell'atto III Periplecomeno garbatamente ed argutamente parla dei 
conviti indicando a più riprese come ci si debba comportare in essi e in modo 
particolare come si comporti egli stesso: 


...vel cavillator facetus vel conviva commodus 
item ero: neque ego oblocutor sum alteri in convivio. 
Incommoditate abstinere me apud convivas commodo 
conmemini et meae orationis iustam partem persequi 
et meam partem itidem tacere quom aliena est oratio... 
(PLAUTO, Miles gloriosus, III, I, 642 e sgg.) 


...SOno spiritoso e convitato simpatico 

non interrompo, né do noia agli altri convitati 
so sempre parlare al momento giusto 

e, quando tocca parlare agli altri, tacere... 


Regole d'oro queste e buone, bisogna convenire, non soltanto per Roma ed 
Atene e per il mondo classico, ma anche per ogni epoca e per ogni luogo; ma 
continuando nell'elenco troviamo altri consigli di galateo che abbiamo già 
incontrato in ambienti romani: 


. neque ego umquam alienum scortum subigito in convivio 
neque praeripio pulpamentum, neque praevorto poculum 
neque per vinum umquam ex me exoritur discidium in convivio 
si quis ibist odiosus, abeo domum, sermonem segrego: 
Venerem, amorem amoenitatemque accubans exerceo... 
(PLauTO, Miles gloriosus, III, I, 652 sgg.) 
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...Jo non uso nei conviti f.... l'altrui amichetta 

né strappo di bocca agli altri i cibi 

o mi precipito sul bicchiere 

né mai per il troppo vino ho dato origine a liti 

se vi è qualcuno che mi sta odioso, interrompo il discorso e me ne vado a 
casa, 

Quando sto sdraiato a tavola mi comporto sempre con gentilezza, cortesia 
e piacevolezza... 


Vediamo quindi gli stessi concetti che si leggono nel triclinio dell'ormai 
romana Pompei, quasi gli stessi versetti che sono dipinti su una parete nel 
triclinio della Casa del Moralista (Fig. 27): 


Distogli lo sguardo lascivo dalla moglie altrui 
Non abbandonarti al turpiloquio. Comportati educatamente. 
Evita le liti antipatiche se puoi, altrimenti vattene e torna a casa tua. 


Certamente due ed anche tre secoli sono passati e a Pompei si consiglia 
soltanto di non guardar troppo le mogli degli altri, mentre è evidente che in tempi 
meno raffinati o semplicemente più dissoluti doveva essere possibile farsi fuori 
una donna, sia pure di facili costumi, scortum, addirittura sotto gli occhi di tutti 
, gli altri commensali e sullo stesso letto tricliniare; ma la sostanza non cambia in 


Fig. 27 - Triclinio della casa del Moralista. 


Fig. 28 - Attore comico 
che rappresenta un ghiottone. 


quanto si tratta se non della moglie della donna di altri. Le raccomandazioni 
sono uguali ed è chiaro che se per la commedia plautina può nascere il dubbio 
che queste regole siano dettami greci diretti a frenare la licenza e i cattivi costumi 
nei banchetti ateniesi, è chiaro che le ammonizioni che il Moralista dirigeva ai 
suoi convitati in una città che era romana da più di un secolo dovevano per forza 
riferirsi ai banchetti romani. 

Così pure non sembra esservi dubbio che romani devono essere quei 
convitati che subito dopo Plauto ci presenta a banchetto: quei «burini» descritti 
come leoni all’ora del pasto che si precipitano sui cibi strappandosi l'un l’altro i 
migliori bocconi (Fig. 28). Sempre Periplecomeno in risposta al suo ospite che lo 
esorta a non fare grandi spese risponde: 
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Quin tu instanc orationem hinc veterem atque antiquam amoves? 
Proletario sermone nunc quidem, hospes, utere! 

Nam ti solent, quando accubuere, ubi coena adpositast, dicere 
«Quid opus fuit istoc sumptu tanto nostra gratia? 

Insanivisti, hercle, nam idem hoc hominibus sat erat decem!» 
Quod eorum causa obsonatumst, culpant: et comedunt tamen! 


Sed iidem homines numquam dicunt, quamquam adpositumst ampliter: 
«Iube illud demi, tolle hanc patinam, remove pernam, nil moror, 
aufer illam offam porcinam, probus hic conger frigidus! 
Remove, abi, aufer!» Neminem eorum haec adseverare audias 
sed procellunt sese in mensam dimidiati dum appetunt... 
(PLAUTO, Miles Glorious, III, I, 751 sgg.) 


Ma che razza di discorso vecchio e stravecchio mi vai dicendo? 

Non parlare come un «burino»! 

Infatti è così che parlano questi quando si sdraiano alla cena che è loro 
imbandita: 

«Ma che bisogno c'era di fare tutte queste spese per noi? 

Sei diventato matto, accidenti. Tutta questa roba basterebbe per dieci 

persone». 
Ti incolpano per quanto hai preparato, ma divorano, eccome! 


Ba nen ne enne enon nn nen 00 


Queste persone sono le stesse, che, per quanto abbondantemente tu li 
serva, mai diranno 
«Dà ordine di portar via quello, fa levare quella teglia, porta via il 
prosciutto, non ne prendo. 
Togli quell’arrosto di maiale, questo grongo sarà ottimo anche freddo. 
Porta via! Togli! Riponi!» Nessuno li ha mai sentiti dire così. 
Anzi diluviano e si gettano a metà sui piatti mentre si servono... 


E con questa prima trionfale apparizione del «burino» quel burino a 


banchetto che diventerà un classico della letteratura latina, abbandoniamo 
Plauto con la sua gastronomia un po’ generica per approdare su terreni più solidi 
e pratici. 
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CATONE ED IL SUO TEMPO 


È soltanto agli inizi del II a.C. che ci viene presentato un quadro preciso di 
quelle che erano la vita conviviale romana e la cucina dell’epoca: una cucina 
nella quale i piatti autoctoni si erano fusi con quelli importati e questi erano 
ormai entrati a far parte integrante della tradizione in modo da formare un tutto 
unico. Anche se talvolta si può riconoscere e rintracciare le origini di talune 
pietanze, si comprende facilmente che esse avevano ormai acquisito diritto. di 
cittadinanza in tutto il Lazio, tanto che probabilmente nessuno ricordava più che 
si trattava di ricette straniere. 

Queste notizie ci vengono date da uno scrittore che per la sua personalità e 
forma mentis è originale e svincolato dalla pedissequa imitazione di autori 
stranieri: Catone il Censore, il primo, a dire di Columella, che abbia insegnato ai 
Romani a parlare latino (CoLumeLLA, De re rustica, I, 1, 12). Catone fu un uomo 
molto duro e tenace nelle sue idee: così soltanto molto in là negli anni pare si 
piegasse ad apprendere il greco che gli fu insegnato, si dice, da Ennio (AuRELIUS 
Victor, De viris illustribus, 47), ma non amò mai questa cultura che gli faceva 
paura e che sospettava essere corruttrice dei costumi. Plutarco narra che fece di 
tutto per impedire al figlio Marco di studiare tale lingua (PLUTARCO, Le vite: 
Catone, 23) e si adoperò per far mandar via da Roma i due filosofi Carneade 
l’Accademico e Diogene lo Stoito i quali, venuti nell’Urbe per un'ambasceria, 
avevano riscosso con la loro eloquenza l'ammirazione della gioventù romana e 
per tale motivo furono da lui ritenuti pericolosi (PLUTARCO, ibid., 22). Egli infatti 
arrivava al punto di considerare tutta la Grecia e quanto era greco come una 
potenziale minaccia per la nascente potenza romana e addirittura di pensare che 
i medici greci venuti a praticare la loro arte a Roma vi fossero stati mandati di 
proposito per sterminare ed avvelenare tutti i cittadini (PLUTARCO, ibid., 23). 

Quest'uomo dalla personalità viva e brillante era proprio per questo insieme 
di idee la persona più adatta a tagliare il cordone ombelicale che fino allora aveva 
legato a quella greca la nascente letteratura romana e non per niente Cicerone lo 
considerò il padre della prosa latina (CiceRoNE, Brutus, 67). Certamente nel suo 
De re rustica Catone non copiò pedissequamente i testi greci anche se è quasi 
certo che non poteva ignorarne l’esistenza, mentre è possibile che non cono- 
scesse i trattati punici da essi derivati e tra questi l'ottimo e famosissimo libro di 
Magone che fu tradotto in latino dopo che Catone aveva già completato la sua 
opera. È comunque evidente che un'opera sull'agricoltura è talmente legata alle 
condizioni climatiche ed ambientali che è per sé stessa un lavoro rivolto ad una 
particolare regione e ad un particolare pubblico. Non vi è dubbio che questo pure 
dovette aiutare Catone nella creazione di un’opera originale ed egli potè studiare 
da romano i vari problemi e da romano affrontarli. E romano Catone è nella vita 
conviviale ed in cucina, anche se le pietanze che offre possono avere un'origine 
straniera probabilmente da lui ignorata. 

La sua tavola non era raffinata, ma era sicuramente genuina ed in accordo 
col suo carattere. Catone infatti non era un raffinato: egli era un uomo semplice 
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di origine e di estrazione contadina. Sempre da Plutarco sappiamo che era però 
socievole ed amava invitare quasi quotidianamente amici e vicini (PLUTARCO, 
ibid., 25); sappiamo anche che i suoi conviti erano piacevoli ed allegri. Da lui a 
quanto pare oltre a mangiare ci si divertiva: la sua conversazione era brillante e 
spiritosa, poiché, sempre per quanto risulta da quel che dice Plutarco, Catone era 
dotato di quella dote tanto preziosa quanto rara che è l'umorismo e le sue battute 
erano sempre originali, rapide e piacevoli. Alla sua tavola si rideva, si parlava un 
po' di tutto, ma egli aveva imposto la regola che degli assenti si citassero soltanto 
i buoni e gli onesti lodandone le virtù; degli altri si doveva tacere ed il 
pettegolezzo, uno dei sistemi più volgari ed a buon mercato per ravvivare 
l'interesse, era bandito dai suoi banchetti. Quindi si è già davanti ad una tavola 
con una conversazione di buon livello e questo è sempre un'importante indice di 
civiltà. 

Ciò non toglie che a quella stessa tavola si doveva anche mangiar bene, 
perché per quanto spiritosi si sia, quando il cibo è cattivo difficilmente si riesce 
ad avere molti ospiti ed altrettanto difficilmente una persona intelligente e piena 
di vita quale indubbiamente era Catone avrebbe permesso che a casa sua si 
mangiasse male. Bere pure si doveva e parecchio: già a quell'epoca a Roma non 
ci si doveva moderare troppo se Catone, sempre nel suo De re rustica, ritiene 
necessario suggerire un rimedio preventivo contro l’ubbriachezza o almeno 
contro l'emicrania del giorno dopo. È naturalmente un rimedio tutto suo e in 
fatto di medicina Catone fu la vivente smentita dell'ipotesi che voleva vedere 
collegati in qualche modo il cuoco con il medico. Come cuoco, viste le sue ricette, 
fu un buon cuoco, come medico il meno che si possa dire di lui è che fu un 
assassino: in buona fede, ma sempre assassino. La sua prima moglie non resse 
alle sue cure amorose e abbandonò con una certa fretta questa valle di lacrime: 
L'unico a sopravvivere fu Catone stesso che mai sospettò quanto ciò che egli 
riteneva giovevole alla salute fosse rovinoso per quei comuni mortali che gli Dei 
non avevano dotato della sua resistenza ed indistruttibilità. 

Comunque il rimedio contro l'ubbriachezza dato da Catone, si basa, come 
molte altre pozioni da lui molto elogiate e consigliate, sul cavolo. Egli infatti 
aveva un'incondizionata ammirazione per tale ortaggio che riteneva esser un 
cibo ottimo, leggero, sano e gradevole, ma soprattutto un toccasana dotato delle 
più svariate proprietà mediche, una vera panacea per tutti i mali. Così prima di 
recarsi ad un banchetto Catone suggerisce di inzuppare nell’aceto e di trangu- 
giare una buona quantità di foglie crude di tale vegetale già per se stesso di 
difficile digestione. Pur non avendo mai tentato l'esperimento è facile immagi- 
nare che soltanto una persona dotata di un appetito fuori dal comune e di un 
fegato a prova di bomba potesse mettersi a tavola ed avere voglia di mangiare e 
di bere dopo aver preso un simile aperitivo e si capisce perché Plutarco insista 
tanto sulla robusta costituzione di Catone. Ma Catone non si ferma qui; la sua 
ricetta continua ed egli consiglia che, al rientro in casa dopo il convito, si 
mangino almeno altre sei foglie di cavolo sempre crude e sempre inzuppate 
nell’aceto assicurando che con questo sistema si avrebbe avuto l'impressione di 
non aver né mangiato né bevuto: pronti a ricominciare insomma! Si resta 
davvero pieni di ammirazione per chi abbia potuto seguire una tale prescrizione 
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ed ottenere un simile risultato. 

Venendo alla cucina vera e propria l'importanza di Catone è quella di aver 
alzato per primo il sipario sul pasto normale del romano medio e del contadino 
della sua epoca. In Enniò abbiamo visto i primi sogni sulla gastronomia, in 
Plauto abbiamo intravisto le cene cittadine dei giorni di festa e i convegni con 
donnine allegre che, come sempre, si completavano davanti una buona cenetta. 
Con Catone entriamo personalmente nella ricca casa di un medio agricoltore e ci 
sediamo alla sua tavola, una tavola abbondante, ma anche semplice, sulla quale 
imperavano le farinate, i legumi, gli ortaggi e la frutta locale coltivata e selvatica. 

Cene semplici, popolaresche quindi, come le definisce Plutarco quelle alle 
quali Catone convitava i suoi amici e paesana e contadina doveva pur essere la 
cornice nella quale si svolgevano. È infatti certo che la villa rustica che Catone 
possedeva in Sabina doveva essere molto simile a quella da lui descritta nella sua 
opera. Non si trattava certamente di un palazzo: le fattorie catoniane avevano 
ben poco a che spartire con le lussuose ville rustiche dei secoli successivi, quelle 
rutilanti residenze che ci sono state preservate quasi intatte nel lapillo pom- 
peiano o nella spessa coltre di fango impietrato del versante ercolanense; qui sui 
Colli Albani niente affreschi, niente statue e niente triclinii raffinati: ai tempi di 
Catone queste cose non esistevano neanche a Roma, figuriamoci poi in 
campagna! Nelle ville rustiche l’unica cosa che contava era la parte produttiva e 
funzionale: il trappeto, le presse per l'olio, i depositi per il vino e per il grano ed 
egli lo mette bene in chiaro. Infatti, mentre si diffonde nel descrivere questi 
impianti con la massima precisione, con tutti i particolari costruttivi e le più 
piccole misure (Catone, De re rustica, XVIII), quando si tratta di parlare della 
parte destinata all'abitazione Catone diventa generico e succinto e ce ne dà 
appena un'idea (CAtonE, ibid., XIV). Così l’unica cosa che sappiamo è che in 
questa zona dovevano venir sistemati i pollai, le stalle, il focolare e le camere da 
letto per la familia, parola che in senso più lato designa non soltanto il padrone ed 
i suoi congiunti, ma anche tutti gli operai ed i coloni che lavoravano sul fondo. 
Come questi locali fossero fatti, come fossero orientati e come fossero disposti 
non è dato saperlo, ma a giudicare dall’elenco della mobilia destinata ad 
arredarli si intuisce che doveva trattarsi di un'abitazione molto spartana: vi era 
un letto od una branda per ogni componente della familia, qualche seggiolone 
(Fig. 29), tre in tutto, evidentemente destinati al capo famiglia, a sua moglie ed al 
figlio maggiore e panche o sgabelli (Fig. 30) per gli altri. Punto e basta. 

Il fatto poi che si parli di focolare (Fig. 37), ma non di cucina fa capire che il 
focus non doveva essere sistemato in un ambiente a sé, la culina. Probabilmente, 
anche se Catone non lo specifica, doveva esistere un grande ambiente centrale 
destinato a molteplici usi dove la familia, quando non lavorava nei campi, poteva 
riunirsi a cucinare, a consumare i pasti e ad eseguire tutti quei lavori che 
venivano riservati ai giorni di pioggia. Qui doveva essere sistemato il focolare, 
ma poteva anche darsi che esso venisse costruito all'aperto sotto una tettoia del 
cortile. Tutte e due queste soluzioni sono possibili e ci danno anche un'idea dî 
quale potesse essere la vita conviviale in questi luoghi ed in quei tempi. Qui non 
ci si stendeva sui letti tricliniarii: tutt'al più le persone importanti si sarebbero 
viste offrire uno dei tre seggioloni che sarebbero stati piazzati, secondo il caso e 
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Fig. 29 - Seggiolene del III sec. a.C., Fig 30 - Mchil vari d= DI sec. a C., miniature in piombo 
miniatura in piombo da una stipe da uma stipe votiva ci Anxur. 
votiva di Anxur. 


Fig. 31 - Resti del focolare di urea fattoria del IV s=c. a.C. 
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la stagione, o nello stanzone comune, illuminato e riscaldato dal focus, 0 sotto 
qualche fresca pergola ben arieggiata. 

In una simile villa rustica, la sua, Catone doveva ricevere i suoi amici per 
quelle cene delle quali parla Plutarco ed in fattorie simili, invitato a sua volta, 
doveva recarsi dopo aver ingurgitato una buona razione di foglie di cavolo 
inzuppate nell’aceto per premunirsi contro l’ubbriachezza. Qui non dovevano 
mai!penetrare quei cuochi affittati al forum coquinum dei quali parla Plutarco e 
questo non perché Catone avesse schiavi abili in quest'arte, come avranno poi 
tutti i maggiorenti dei secoli successivi, ma perché per cucinare bastava la villica, 
la fattoressa. In quanto ai cibi che sarebbero stati serviti possiamo facilmente 
immaginarceli dalle ricette, tutte ottime, che Catone dà nel suo trattato e 
dall'elenco dei compiti che vengono assegnati alla villica e che esponiamo qui di 
seguito, a cominciare dalla raccomandazione di tenere sempre pulito ed in 
ordine il focolare: 


— tenere il focolare sempre pulito ed in ordine; 
— preparare la cena sia per il padrone che per la familia; 
— aver sempre molte galline ed uova; 


— aver sempre pronta una provvista di pere seccate al sole, sorbe semplici 
e sorbe conservate nella sapa, fichi, uva passa, uva conservata nei dolii, 
mele cotogne, uva conservata nei vinaccioli, altra in orci seppelliti sotto 
terra e noci prenestine fresche anch'esse conservate in orci seppelliti sotto 
terra; 


— tenere sempre in conserva nei dolii mele scanziane (campane) ed altra 
frutta che si suole conservare, compresa quella selvatica. 


— saper fare buona farina e farro fine. 


Inoltre a sua disposizione la villica avrebbe sempre trovato, olio, vino di 
vario tipo, olive conservate, verdure fresche, insalate coltivate e selvatiche, rape 
e soprattutto cavoli: cavoli, cavoli, cavoli in abbondanza. Chiaramente poi nei 
banchetti offerti da Catone dovevano comparire tutte quelle pietanze delle quali 
egli ci dà le ricette: così farinate come la pul/s punica (ric. 10) (CATONE, ibid., 85), le 
minestre, le amula, (ric. 15) legate con amido, ossia creme che prendevano il 
sapore da quanto si aggiungeva loro (CATONE, ibid., 87) o addirittura quelle fatte 
col grano come quella da lui chiamata granea trittcea (ric. 14) (CATONE, ibid., 80), 
focacce come l'ottimo e tradizionale libum (ric. 2) (CATONE, ibid., 75), torte 
rustiche salate come la scriblita (ric. 5) (Catone, ibid., 78), dolci come la 
torreggiante placenta (ric. 3) (CATONE, ibid., 76), o una delle sue varianti, la spira 
(ric. 4) (CATONE, ibid., 78) e la spaerita (ric. 12) (CATONE, ibid., 82), il morbido 
savillum (ric. 9) (CATONE, ibid., 84), gli squisiti leggerissimi globi (ric. 6) (CATONE, 
ibid., 79) o speciali frittelle come l’encytus (ric. 7) (CATONE, ibid., 80) dalle origini 
sprofondate nella notte dei tempi ed infine ancora budini cotti a vapore come 
l'erneum (ric. 8) (CATONE, ibid., 81). Catone non dà molte ricette, ma quelle che dà 
sono tutte molto precise, facili da eseguire e soprattutto molto buone. Quindi 
conviti semplici quelli catoniani, con poca carne e questa poi soltanto nei giorni 
di festa quando, dopo il sacrificio, si potevano consumare i resti delle vittime, ma 
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soprattuto cene con molti farinacei, formaggi, verdure, e frutta, tutto appetitoso 
e genuino e tutto prodotto nella fattoria stessa. 

I contadini sono terribilmente conservatori ed è difficile che in campagna 
cambi mai niente. Dopo molti secoli vediamo ripetersi immutata la vita 
conviviale catoniana nei chiari e luminosi versi di Orazio che descrive il suo 
desco nella villa di Licenza o parla di quello del rustico Ofello. Queste descrizioni 
ci rendono più facile ricostruire la cena catoniana così come le ricette di Catone 
ci permettono di interpretare meglio quello che si mangiava nelle campagne ai 
tempi di Orazio. L'immediatezza del poeta dipinge in pochi tratti un giorno di 
festa (Orazio, Odi, IV, 11), ci fa vedere il fumo che sale dai vortici delle fiamme e 
ci fa ascoltare il trambusto e l'affaccendarsi della familia gioiosamente occupata 
nei preparativi per la rustica cena. La precisione pignola di Catone ci indica 
quello che la villica accoccolata accanto al focolare poteva preparare. 

Tanti secoli sono passati eppure ci pare proprio di assistere al banchetto 
rustico di Catone: mentre si attendono i convitati l'agnello o il porcello,immolato 
poco prima a uno degli Dei protettori delle campagne, sfrigola tutto profumato 
di finocchiella, mentuccia, timo ed altri semplici aromi dei campi, girando 
lentamente sullo spiedo. La placenta e la scriblita torreggiano lì accanto sui loro 
sostegni quadrati: lucida di miele caramellizzato la prima, bionda e croccante 
l'altra. Il savillum, cotto in precedenza ed inzuppato di miele, finisce di 
insaporirsi sotto il festum, mentre il grande padellone di bronzo, sottratto per un 
giorno agli usi del trappeto al quale è destinato, è pieno di strutto sfrigolante già 
pronto per buttarvi e farvi dorare i globi o gli encyti. Le verdure pulite, le uova 
cotte sotto la cenere, le olive, i porri, le fresche lattughe sono imbandite vicino a 
scodelle di allec, (una salsa di pesce salato molto simile a quella di acciughe), ed a 
ciotole di aceto: condimenti destinati ad insaporire questi semplici antipasti. 
Forse in un angolo stavano già schierati i cestini di giunco foderati di foglie di vite 
e ricolmi di frutta secca e fresca da servire a chiusura del pasto ed in bella vista 
dovevano esservi le brocche piene di vino della fattoria, il secchio di acqua per 
allungarlo e forse, quando si voleva proprio scialare, un barattolo di miele per 
addolcire la pozione. 

Quando tutti erano riuniti il banchetto prendeva inizio. Si mangiava assieme 
nella villa rustica: i convitati importanti sui seggioloni, gli altri ed i coloni sulle 
panche e gli sgabelli. Si mangiava in allegria parlando della campagna, dei 
raccolti che, immagino, per gli agricoltori di allora come per quelli di oggi non 
saranno mai andati bene e, certamente, si discuteva di politica. Ma allora chi 
faceva la politica erano proprio questi stessi patres familias contadini e, anche se 
essi non potevano ancora saperlo, erano proprio loro, questi semplici ed austeri 
agricoltori, che dovevano diventare i futuri padroni del mondo. Una politica 
quindi da far tremare le vene ed i polsi e che oggi nella prospettiva dei secoli si 
vede in tutta la sua portata e le sue conseguenze. Si era nel pieno della lotta con 
Cartagine, quella Cartagine che non era poi tanto lontana come aveva dimostrato 
lo stesso Censore portando in Senato fichi freschi che, colti sulla costa africana, 
erano giunti intatti, appetitosi e profumati a Roma (PLUTARCO, Le vite, Catone, 
XXVII) ed è chiaro che in quell’assemblea di piccoli proprietari questo deve 
essere stato l'argomento più convincente, quello che aveva scatenato il Chartago 
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delenda est. Certamente il significato di quei fichi era immediatamente accessi- 
bile alla comprensione della semplice gente dei campi e quei frutti dovevano fare 
molta più paura del feroce Annibale e delle stragi di Canne. Non vi è comunque 
dubbio che quella storia, che oggi studiamo nella sua drammatica potenza, 
maturò e fu decisa non soltanto nel Foro e nella Curia, ma anche nelle tranquille 
sere passate attorno ai semplici deschi delle fattorie. 

La cena nella villa rustica prendeva fine ben prima delle ultime luci del 
tramonto. L'indomani tutti dovevano alzarsi all'alba: quindi si doveva andare a 
letto subito. Era ancora presto quando gli uomini prendevano congedo e le 
donne capeggiate dalla fattoressa finivano di mettere tutto in ordine. Le ultime 
luci rosseggianti del tramonto si attenuavano lentamente mentre la villica 
ripuliva con molto rispetto il piano di terra indurito del focolare e copriva con le 
ceneri le braci di quel fuoco sacro con le quali l’indomani avrebbe riacceso la 
fiamma per cucinare i pasti di tutti loro, quel fuoco, ignis, che aveva come altare 
il modesto spiazzo di terra calcinata appena rialzato sul piano del pavimento; 
quel focolare sul quale si posavano assieme al paiolo della pu/s (ric. 10), le uova, 
le rape e tutto quanto si doveva poi mangiare e che era la sede del Lar familiaris. 
Luogo sacro quindi, che essa, per ordine del padrone, adorava regolarmente ed 
ornava con corone di fiori nei giorni prestabiliti (CATONE, ibid., CXLIII). Lì era la 
divinità più importante della casa. E come avrebbe potuto dubitarne la povera 
contadina? Forse che anche il potentissimo padrone non preponeva il culto del 
suo focolare ad ogni altra cosa? Forse che egli, quando tornava tutto stanco ed 
ancora impolverato dal viaggio non si dirigeva come prima cosa al suo focus per 
inchinarsi davanti al suo Dio, al Dio della sua casa e della sua gente (CatoNE, 
ibid., II), mormorando le sacre preghiere che i suoi padri gli avevano insegnato e 
che egli avrebbe tramandato ai figli? Soltanto dopo aver adempiuto ai suoi 
obblighi religiosi egli si sarebbe lavato e si sarebbe occupato dai problemi del suo 
fondo o, se era troppo tardi, sarebbe andato a letto, perché la mattina dopo 
anche lui doveva alzarsi presto, molto presto, con i suoi coloni. 

L'indomani infatti, quando la fattoressa si alzava e, riattizzato il fuoco, 
iniziava a preparare la prima colazione, il cielo era ancora nero e le stelle 
scintillavano luminosissime. I componenti della familia si riunivano insonnoliti 
ed infreddoliti vicino al focolare e consumavano silenziosamente ed in fretta un 
pasto abbondante e sostanzioso prima di recarsi al lavoro dei campi. Poi ad 
ognuno di loro veniva consegnata una razione di pane azzimo (panis depisticius) 
(ric. 1), un pane che doveva servire per lo spuntino consumato a metà della 
giornata lavorativa. Con il pane si usava distribuire un companatico: poteva 
trattarsi di olive confezionate con quei frutti che al momento del raccolto erano 
troppo maturi per dare una buona resa di olio mentre andavano benissimo per le 
conserve (ricc. 83 e 84) (CATONE, ibid., LVII); poteva trattarsi di a/lec, cioè della 
parte solida e meno pregiata, che una volta prelevato il garum, restava in fondo 
agli orci nei quali si confezionava questo liquido, o poteva più semplicemente 
trattarsi di aceto col quale, quando il sole a picco risvegliava l’arsura, ci si poteva 
confezionare una bevanda rinfrescante, la posca, o anche si potevano condire 
quelle verdure di stagione che si coglievano per accompagnare il pane. Non vi è 
infatti dubbio che chi lavorava sul fondo potesse liberamente mangiare i 
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prodotti dei campi. Catone lo dice implicitamente quando, parlando dei 
compediti, cioè di quegli schiavi di categoria inferiore che lavoravano in ceppi, 
consiglia di diminuire le loro razioni al cominciare della stagione dei fichi e ciò 
evidentemente perché essi potevano sfamarsi a loro piacimento con questi frutti 
e grazie al loro contenuto zuccherino apportare un forte contributo calorico alla 
propria dieta. A maggior ragione anche la familia doveva godere di questo diritto. 

A sera poi i contadini di Catone staccato il lavoro sarebbero tornati alla 
fattoria, si sarebbero ben lavati e di nuovo riuniti avrebbero consumato la cena 
dei giorni normali, appetitosa anche se molto più semplice di quella dei giorni 
festivi; ci sarebbe probabilmente stata una qualche polenta (ric. 10), perché non 
bisogna dimenticare che questo era l'alimento principale delle popolazioni 
italiche, tanto che esse venivano comunemente indicate con il nome di pultifaghe 
dagli abitanti della Magna Grecia: mangiatori di polenta cioè, e ancor oggi i 
nostri meridionali, discendenti dalle antiche popolazioni della Magna Grecia, 
continuano a chiamare gli Italiani del Nord «polentoni». Con la polenta di farro, 
di alica, di altre farine o con qualche minestrone rustico (ricc. 11 e 14), ci 
sarebbero stati i cosiddetti pulmentaria: carne secca, ma questa solo eccezio- 
nalmente, più spesso verdure crude o cotte. Insomma quello che si è sempre 
mangiato nelle campagne e che sempre si mangerà: vitto semplice e sano 
condito da molto appetito e dalla soddisfazione del lavoro compiuto. 

Siamo nell'epoca d’oro della repubblica romana: il lusso e le mollezze sono 
ancora lontani da questa gente. La civiltà romana è ancora rustica ma sana e 
forte; la vita scorre placida e senza problemi; i figli obbediscono e rispettano i 
padri; i padri si inchinano agli Dei; le madri di famiglia filano e tessono le toghe 
dei loro uomini. Il sipario si è appena alzato sulla scena dell’epopea; la strada 
della gloria e dei trionfi è lunga e appena iniziata. Le vittorie ed il lusso che essi 
porteranno con sé come frutto dei ricchi bottini non hanno ancora avuto il tempo 
di corrompere e contaminare tutto come succederà poi. Basterà poco più di un 
secolo, certo, perché la vita del popolo romano venga drammaticamente 
cambiata dai successi che esso continuerà a mietere in tutto il mondo allora 
conosciuto. Enormi ricchezze verranno incanalate verso Roma e non vi sarà più 
bisogno di lavorare i campi italici. Le fattorie si trasformeranno in sterili ville di 
piacere, le viti saranno sostituite dal mirto e da inutili arbusti decorativi; i 
padroni si recheranno in queste residenze soltanto per pochi giorni all'anno 
accompagnati dalle loro piccole corti ogni anno più raffinate e decadenti. Le sere 
attorno alle mense si parlerà ancora di politica, ma non più di raccolti, la politica 
comunque sarà presto tolta dalle mani di questi imbelli patrizi. Si tratterà quindi 
di vuote discussioni e di impotenti critiche su avvenimenti che essi non saranno 
più in grado di controllare. Altro che Carthago delenda est! 

Ma per il momento nel Il secolo avanti Cristo tutto questo è ancora 
impensabile e lontano. La vita scorre placida e tranquilla nella fattoria. La villica 
sta accoccolata accanto al modesto focolare ed il Lar familiaris vigila sulla 
fiamma e protegge la semplice casa ed i pingui raccolti. I giorni nella villa rustica 
di Catone saranno stati forse monotoni e duri, ma ancora placidi, ed i sonni 
profondi e senza incubi. Vita felice in definitiva quella che abbiamo descritto; 
vita senza problemi. 
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Grazie al cielo questa esistenza semplice e felice che vediamo scomparire 
dalle grandi fattorie continuerà immutata nei secoli tra i piccoli contadini 
proprietari di un palmo di terra e questa placida, semplice vita continueremo a 
trovarla descritta nei vari poeti che sentirono profondamente il fascino potente 
della campagna. Abbiamo visto la vita che si conduceva in una fattoria dei tempi 
di Catone e sembra senz'altro interessante chiudere questo incontro con le 
rustiche cene del II sec. a.C. confrontandole con i preparativi per il pasto 
giornaliero di un contadino dell’epoca di Augusto che troviamo descritti in un 
delizioso quadretto di.maniera a lungo e da molti attribuito a Virgilio. 

Il Moretum, perché tale è il nome di questa operetta, possiede infatti una tale 
vivacità e freschezza che leggendolo non si può fare a meno di pensare al grande 
poeta mantovano. Il poemetto è talmente completo che non ha bisogno di 
nessun chiarimento e di nessuna spiegazione erudita: chiunque può capirlo e si 
sciuperebbe se lo si commentasse. Nei suoi versi sonori descrive l'umile inizio 
dell'umile giornata di un umile contadino. Eppure quanta vita e quanto colore in 
questo quadro! 


Già la notte aveva consumato due volte cinque ore invernali ed il gallo 
aveva annunciato l’alba con il suo canto quando Simylo, rustico coltivatore 
di un piccolo campo, preoccupandosi del triste (possibile) digiuno del 
giorno che stava sorgendo, sollevò pian piano le sue membra dal misero 
giaciglio su cui era disteso e con mano sollecita esplorò le inerti tenebre: 
cercava il focolare ed infine la sua mano, scottandosi, lo trovò. 

Vi restava ancora il fil di fumo dell'ultimo ramoscello che si stava 
consumando e la cenere nascondeva il rosseggiare delle braci coperte; 
abbassando il viso avvicinò al fuoco la lucerna inclinata mentre con uno 
spillone ne tirava fuori lo stoppaccio e soffiandovi sopra varie volte 
rianimò il fuoco languente. Ecco che le tenebre vennero dissipate dallo 
splendore della fiamma che la sua mano curvata a coppa proteggeva dal 
vento mentre apriva con la chiave la porta della sua casupola. Fuori per 
terra stava sparpagliato un misero mucchietto di grano. Simylo riempì una 
sua misura del peso di sedici libbre (letteralmente: due volte otto libbre). 
Poi ritornò e si arrestò davanti alla mola posando la sua lampada su una 
mensoletta infissa a tale scopo nel muro. Allora si rimboccò le maniche e, 
cinto di una villosa pelle di capra, ripulì con uno scopino la selce ed il 
frantoio della mola. Indi pose le sue mani all'opera, ognuna al suo compito. 
La mano sinistra versava il grano e la destra, cui spettava la parte più 
gravosa del lavoro, faceva incessantemente girare, trascinando, la macina. 
Cerere, schiacciata sotto il colpo rapido della pietra, si sfarinava veloce- 
mente. Di tempo in tempo la mano sinistra si sostituiva alla sorella stanca e 
si alternava ad essa ed ogni tanto Simylo intonava un rustico canto per 
alleggerire la fatica con la sua agreste voce mentre altre volte chiamava 
Scybale, unica custode del suo abituro. Africana di nascita, tutto in lei 
tradiva la sua origine: i capelli crespi, le labbra tumide, la pelle scura, le 
mammelle pendenti, il ventre incavato, le gambe gracili ed i piedi 
straordinariamente piatti; (i suoi calcagni solcati da lunghe cicatrici erano 
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induriti dalle intemperie). Egli la chiamò e le ordinò di ammucchiare legna 
sul focolare e di scaldare sul fuoco l’acqua fredda. 

Quando il frantoio ebbe finito di girare, egli raccolse con le mani la 
farina sparsa e la fece cadere su un setaccio che andava scuotendo: le 
impurità vennero qui trattenute e Cerere netta e pura cadde passando 
attraverso i fori. Senza perdere altro tempo egli la ammucchiò su un asse 
ben pulita e gettò (in mezzo al mucchio) l'acqua tiepida. Poi, mescolata 
acqua e farina le impastò bene con le sue mani forti e dure e quando 
l'impasto ebbe preso consistenza lo asperse con grumi di sale. Infine 
appiattì la pasta ormai ben amalgamata, l’allargò con il palmo della mano 
dandole una forma circolare, infine, come si fa di solito, incise con quattro 
tagli la sua superficie in parti uguali (Fig. 32); pose infine il suo pane sul 
focolare che intanto Scybale aveva accuratamente ripulito e lo ricoprì con 
il testo ammassandovi sopra le braci. 

Adesso Vulcano e Vesta dovevano completare l’opera. Simylo però 
non restò con le mani in mano: egli cercava altre provviste che lo 
munissero contro la fame e, temendo che Cerere da sola non sarebbe 
riuscita a soddisfare pienamente il suo palato, vide di racimolare un po’ di 
companatico. Sul focolare della sua capanna non si trovavano sospese 
carni poste lì ad affumicarsi, né vi era una schiena o pezzi di maiale 
indurito dal sale: si vedevano soltanto un rotondo formaggio appeso ad un 
legaccio di vimini ed un vecchio mazzo di aneto. Il nostro eroe perciò andò 
a provvedersi di altre delizie. 

Adiacente alla capanna vi era un orticello circondato da deboli giunchi 
e dalle sempre rinascenti canne che formavano un recinto! Questo orticello 
era piccolo, ma era ricco di ogni tipo di erba. Non vi mancava niente di 
quello che serve ai bisogni della povera gente, prodotti che del resto anche 
i ricchi spesso chiedono ai poveri. Simylo li coltivava con poca spesa ma li 
curava regolarmente e, tutte le volte che un giorno di pioggia o una festa 
qualsiasi lo lasciavano libero di restare nella sua capanna, o doveva 
interrompere la fatica dell’aratura, egli lavorava questo orticello. Sapeva 
bene come piantare le verdure di ogni tipo, come affidare alla terra le loro 
sementi e come distribuire abilmente l’acqua dei vicini ruscelli. Qui 
vegetava il cavolo, la bieta dalle larghe foglie, la fertile acetosella, la malva 
e l'enula, qui la pastinaca e quei porri che prendono il nome del loro capo 
(porrum capitatum), qui la lattuga che riposa piacevolmente dalle diete 
troppo ricche, qui cresceva abbondante il ravanello lungo e puntuto e la 
zucca pesante che poggiava (sul terreno) il suo largo ventre. 

Veramente tutto ciò non era per il padrone (chi c’era infatti più parco 
di lui?), ma per gli altri ed i giorni delle none egli si caricava sulle spalle i 
mazzi di verdura da vendere in città. Da qui tornava poi con le spalle 
leggere e la saccoccia pesante di bronzo. Solo qualche volta, ma molto 
raramente, portava indietro alcuni acquisti fatti al mercato. Per tutti i 
giorni una rubiconda cipolla o un porro affettato bastavano a domare il suo 
appetito assieme al crescione che con il suo gusto piccante fa contrarre il 
volto, la cicoria e la ruchetta che risveglia Venere dal sonno. 


Fig. 32 - Statua d: contadino che si reca a lavoro col suo vane. 
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Quel giorno perciò pensando a cosa prendere egli entrò nell'orto e per 
prima cosa scavando leggermente la terra con le dita ne tirò fuori quattro 
teste di aglio con le loro radici fibrose. Poi colse alcune gracili coste di 
sedano, la fredda ruta ed il coriandolo tutto fremente sugli steli sottili. 
Quando ebbe raccolto queste erbe si sedette allegro vicino al fuoco ed a 
gran voce chiese alla serva un mortaio. Allora liberò gli spicchi di aglio 
dall’involucro nodoso, poi tolse loro la buccia che la sua manosprezzante 
buttò per terra spazzandola via lontano da se; non tenne che gli spicchi 
puliti che sbollentò nell'acqua mettendoli poi nel cavo della pietra. Qui li 
cosparse di sale ed aggiunse il formaggio indurito nel sale, infine buttò 
sopra ad essi le erbe già dette. Passò con la mano sinistra la veste sotto il 
peloso inguine e con la destra cominciò a schiacchiare sotto il pestello 
l'aglio profumato riducendo in poltiglia anche le altre erbe che confusero 
così i loro succhi. La sua mano girava veloce. A poco a poco ogni erba perse 
il suo verde e di tanti colori ne fece uno solo che non era tutto verde, perché 
la parte bianca del formaggio respingeva questo colore, ma neanche 
restava bianco in quanto il latte a contatto con le erbe perdeva il suo 
candore, Spesso una zaffata di odore acre e pungente colpiva le narici 
dell'uomo ed il suo futuro pranzo lo costringeva ad arricciare il naso, 
altrettanto spesso la sua mano era costretta ad asciugare gli occhi lagrimosi 
mentre egli, furioso, ne accusava un fumò del tutto innocente. Il lavoro 
procedeva bene: il pestello non saltellava più come per l’innanzi, ma, più 
pesante veniva trascinato in lenti cerchi. A questo punto Simylo cominciò a 
versarvi, goccia a goccia olio di olive palladiane ed a spruzzarvi sopra la 
forza di un po' di aceto. ‘Poi di nuovo rimescolò il miscuglio e dopo averlo 
ben impastato lo tirò fuori, ripulì accuratamente con due dita il mortaio ed 
infine formò tutto in una palla per dargli così sia la forma che il nome del 
moreto (ric. 94). 

Intanto l’attiva Scybale per parte sua aveva sfornato il pane. Simylo lo 
ricevette nelle sue mani gioiose. Non temeva ormai più la fame e 
rassicurato per quel giorno si avvolse le gambe nelle ciocie, si infilò sulla 
testa il cappellaccio (galero), aggiogò i docili buoi ed andato nei campi 
iniziò ad arare. 


VARRONE 


Quasi un secolo deve passare prima che un'altra voce ci giunga dal passato e 
ci dia altre notizie sulla vita conviviale romana. Questa voce è quella del reatino 
Marco Terenzio Varrone, scrittore grande e famoso, noto fra l’altro per avere 
anch'egli scritto un trattato sull'agricoltura, versi numerosissimi e lavori sui più 
svariati argomenti, ed essersi insomma cimentato in ogni genere di letteratura. 
Egli fu molto ammirato dai contemporanei: Cicerone le chiamò poligraphotatos: 
purtroppo di tutta la sua grande produzione letteraria ed enciclopedica poco ci è 
pervenuto direttamente e meno possiamo ricavare dalle citazione che di lui 
fanno altri scrittori, ma quel po’ che ci è rimasto è già sufficiente per rivelarci una 
Roma diversa da quella semplice e contadina di Catone: la vecchia Roma 
sospettosa dei Greci e di quanto era greco. Ormai la cultura greca, come una 
grande ondata carica di fermenti, aveva invaso e permeato il mondo romano 
venendo essa stessa trasformata da questo contatto, come del resto era logico 
accadesse. I Romani accettavano senza più riserve ed assorbivano i costumi 
greci, ma nello stesso tempo li romanizzavano e, forse inconsciamente, li 
filtravano attraverso quel prisma fatto di praticità, di convenienza e di buon 
senso che era insito nella loro forma mentis, e che li spingeva ad interpretare ogni 
cosa a modo proprio. 

Varrone, nato nel 116 a.C., sul finire del secondo secolo, visse anche egli fino 
a tarda età: raggiunse infatti gli 89 anni e quindi, oltre ad avere una robusta 
costituzione, dovette anche essere un morigerato. Anche egli, come Catone, ha 
alti elogi per la sobrietà e l’austerità romana, la semplicità dei costumi e tuona 
contro il lusso in tutti i campi compreso quello della buona tavola, invocando 
contro il peccato di ghiottoneria nientemeno che il fulmine di Giove (Prometheus 
liber), ma si intuisce che Varrone non è più Catone e che il mondo nel quale 
viveva non poteva più essere quello che apprezzava la posca ed i cavoli ed 
ammirava chi si radeva soltanto tre volte al mese e olezzava di cipolla ed aglio. 
Certamente era passato un secolo e Roma era diventata più potente e ricca. I suoi 
problemi erano diversi, la sua importanza politica e la sua influenza economica 
erano cambiate. Cartagine, la grande avversaria, era stata distrutta e Roma si 
preparava al passo successivo, quello che avrebbe fatto di lei la padrona 
incontestata del mondo conosciuto. Era una città nella quale non si viveva più, 
come fà dire ad un suo personaggio Varrone, modestamente e castamente, parce 
pureque, nonostante si fosse in realtà ancora ben lontani dalla rovina, rutuba, 
che, sempre secondo costui, vi imperava (G. BECATTI, Arte e gusto negli scrittori 
latini, Firenze 1951, p. 64). 

Varrone scriveva lamentando e rimpiangendo le modeste case e i rustici 
focolari di una volta, ma ormai a Roma non soltanto Crasso, detto la Venere 
Palatina, adornava i suoi palazzi con pavimenti multicolori e rivestimenti di 
marmi intagliati. Lo stesso Varrone non abitava certamente in un tugurio ed è 
altrettanto evidente che tutta questa nuova aristocrazia non poteva più 
contentarsi di mangiare pane azzimo seduta su una panca od uno sgabello vicino 
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al focolare. Passati erano quei tempi nei quali si viveva accanto alle pentole 
fumanti nell'unico ambiente destinato alla vita‘in comune dei componenti della 
famiglia: il primo ed antico atrium, da atrum, nero, quel nero della fuliggine che 
ne tingeva le pareti (SERvIo, Comm. all'Aess., I, 726; Isin. XV, III, 4; SENECA, 
Epist., 44; A. Maruri, La casa a Pompei, Napoli 1951, p. 24 e sgg.). Nei tempi 
antichi gli spiriti degli antenati ed i lari qui risiedevano e, ricevendo le offerte 
votive,partecipavano alla vita quotidiana della famiglia, alle sue gioie, ai suoi 
dolori ed alle sue pratiche religiose nell’importante rito della consumazione in 
comune dei pasti (N.D. FustEL DE COULANGES, La cité antique, Paris 1959, p. 13). 

Ai tempi di Varrone tutto questo non esisteva più: l’atrium sfavillava di 
marmi ed in esso non giocava più la fiamma del focolare o occhieggiavano rosse 
le braci sulle quali si cucinavano i pasti. La culina era un ambiente a sé nella 
parte della casa addetta ai servizi. È vero che iLares avevano seguito il focus 
nell'angolo nel quale era stato relegato, ma adesso questi dei protettori della 
famiglia, grossolanamente rappresentati sulle pareti (Fig. 33), presiedevano 
soltanto ai preparativi degli schiavi che ammanivano cene sempre più elaborate 
per i loro padroni, cene che questi avrebbero consumato in appositi e lussuosi 
ambienti, coricati su letti tricliniari morbidi di materassi e cuscini, ben lontani 
dai poveri occhi delle ingenue immagini scarabocchiate sull’intonaco delle 
cucine e dai ritratti degli antenati abbandonati nell'atrio o sistemati nei peristili, 
destinati ormai soltanto ad impressionare i visitatori e ad affermare l’importanza 
di una famiglia il cui nome non poteva più essere illustrato dagli smidollati 
discendenti. 

Forse questo cambiamento nella disposizione della casa romana, questo 
spostamento della cucina in un luogo lontano da quello dove vivevano i familiari 
e la creazione di stanze di soggiorno e di triclini distinti è uno degli avvenimenti 
psicologicamente più importanti e significativi non soltanto per l'architettura ma 
per tutto il costume romano e segna una netta frattura tra il mondo nuovo e le 
primitive usanze, tra lo scetticismo ed il cinismo di quest'epoca e la religiosità del 
vecchio nucleo familiare romano: l'antica meravigliosa pietas che nei secoli 
precedenti aveva dato al popolo di Roma la spinta iniziale per imporsi ad un 
mondo corrotto, quella pietas che comincia a scomparire seguendo iLares 
confinati in una cucina nella quale le matrone non mettevano più piede e dove i 
pronipoti non venivano mai a giocare. 

È indubbio che questi cambiamenti ed i pericoli che comportavano erano 
sentiti dai lungimiranti e non soltanto Varrone, ma anche altri scrittori 
rimpiangeranno il calore e la forza di amore e di unità civica che si era perso con 
il mutamento dei vecchi usi patriarcali e con l'allontanamento degli dei e degli 
antenati dalla vita quotidiana della famiglia, ma gli attacchi e le tirate divengono 
ben presto schemi letterarii, vuoti luoghi comuni ripetuti fino a far perdere loro 
ogni significato ed a farli diventare una semplice esercitazione stilistica 
composta quasi sempre da gente che predicava bene per poter più allegramente 
razzolare male. 

Così Varrone stesso poteva ben dedicarsi ad attaccare il lusso nelle case e 
rimpiangere il vecchio focolare ed i pavimenti di laterizio dei tempi andati, ma le 
sue dimore traboccavano di quadri e di statue (G. BecaTTI, ibid., p. 65) e per 
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Fig. 33 - Il larario della casa c.d. di Giulio Polibio è uno dei migliori di Pompei. I Lari, divini e quindi 
molto più grandi dei comuni mortali, stanno ai lati dei genii dei padroni di casa che sacrificano al fuoco ‘ 
sacro, simbolo stesso della famiglia. Attorcigliato attorno all'altare il serpente agathodaimonos, simbelo 
del mondo sotterranso e dei suoi dei, emerge per metà dal suolo pronto anche lui a ricevere la parte dele 
offerte che gli spettano quale rappresentante degli antenati. Un piccolo fibicine tezato suona il suo 
sirumento, mentre un camillo in corta tunica bianca reca il necessario per il sacrificio._Ambedue sonc gli 
equivalenti dei nostri chierichetti. È interessante notare che in questa casa nella quale-si stava lavorando 
per unirla ad una più grande e ricca è stato il larario della casa modesta ad essere conservato. Siccorre il 
larario era il luogo del culto familiare è evidente che il padrone della grande casa che s. stava preparando 
era colui che fino allora aveva vissuto in quella più povera. 
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quanto egli potesse riprendere i temi favoriti del vecchio Catone essi non 
avevano più in lui lo stesso mordente. Varrone non avrebbe certamente 
mangiato in cucina né avrebbe permesso che si cucinasse nel suo decoratissimo 
atrio, come non avrebbe mai bevuto acqua e aceto, la vecchia posca, nelle ciotole 
di terraglia del Censore; egli ormai riconosceva l'importanza del recipiente oltre 
a quella delle bevande che in esso si servivano. Per Varrone esisteva infatti vicino 
all’utilitas un'elegantia alla quale un uomo dotato di humanitas non poteva 
rinunciare (G. BECATTI, ibid., p. 70) e questa diveniva per lui la scusa per indulgere 
in gusti che Catone non soltanto non avrebbe certamente ammesso, ma non 
avrebbe mai neanche potuto comprendere. Secondo Varrone chiunque fosse 
stato dotato di tale humanitas non si sarebbe certamente accontentato di bere in 
un qualsiasi recipiente quando avesse avuto sete, ma avrebbe preteso una coppa 
elegante che esaltasse il piacere di dissetarsi. Questa stessa comparsa di 
recipienti di alta qualità (Fig. 34) fa già capire che anche la cucina doveva essere 
ben trasformata e non si potevano certamente, né si volevano, usare vasi e piatti 
raffinati per servire i cavoli e le rape di catoniana memoria. 

Roma ormai non era più la città di una volta anche se non si era proprio 
arrivati alla rutuba da lui preconizzata. Varrone, è vero, viveva in modo molto 
diverso da quello nel quale viveva Catone e si lamentava delle mollezze e del 
lusso che evidentemente vedeva dilagare attorno a sé, ma quando poi parla di 
cibi non elenca i raffinati manicaretti che ci si potrebbe aspettare di trovare in un 
mondo che a detta sua stava correndo verso l’autodistruzione: le vivande delle 
quali egli ci parla sono ancora estremamente semplici. Le sue ricette, se tali si 
possono chiamare, si diversificano da quelle di Catone principalmente per 
l'introduzione dell'uso del lievito oltre che per il fatto veramente deprecabile di 
non essere mai precise: Varrone non dà mai né dosi né procedure e se parla di 
vari recipienti e tegami raramente li collega a particolari piatti; quindi le sue sono 
più notizie su quel che si mangiava alla sua epoca che ricette vere e proprie. 
Dovendo dare un giudizio su questi due grandi uomini dobbiamo riconoscere 
che Catone fu anche sicuramente un ottimo cuoco mentre Varrone fu molto 
probabilmente il genere di persona che rion sapeva come si potessero cuocere 
due uova al tegamino. 

Di uova comunque ne parla: anzi Varrone è il primo a darci la notizia che la 
cena romana cominciava sempre con esse. Potevano essere cotte in diversi modi: 
sode, barzotte o al guscio: ossia matura, mollia, o sorbilia. Ci sono buoni 
argomenti per pensare che nella maggior parte dei casi dovessero venir servite 
nel primo modo perché più comode da mangiare e perché non si aveva bisogno 
di posate sempre rare a quei tempi. Lo stesso Varrone parlando di una cena 
racconta: i 


Discubimos invitati dominus maturo ovo cenam committit 


cioè: noi invitati ci corichiamo ed il padrone fa iniziare la cena con uova sode 
(Varro, Satire, Menippea, Endimione, 5). Uova sode quindi, almeno in questo 
caso. D'altra parte in un mosaico di Dafni (Antiochia) si vede rappresentato un 
uovo in un portauovo del tutto simile a quelli odierni e con un cochilear, lo 
speciale cucchiaino che si usava per mangiarlo, accanto. In molti scavi poi sono 
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Fig. 34 - Suppellettile di mensa vinaria in argento del I sec. a.C. 
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stati trovati portauova di svariati metalli tra cui quelli bellissimi della Casa del 
Menandro a Pompei. Quindi anche uova al guscio, sorbilia, e neanche tanto di 
rado. 

Comunque in qualunque modo venissero servite, le uova davano inizio al 
banchetto. Troviamo questa notizia anche nel primo libro del De re rustica di 
Varrone, quando ad altri convitati ad una cena che giungono temendo di essere 
in ritardo, egli afferma che non lo sono e li rassicura dicendo loro che anzi la cena 
deve ancora cominciare: 


..Nam non modo ovom illut sublatum est, quod ludis circensibus novissimi 
curriculi finem facit quadrigis, sed ne illud quidem ovom vidimus quod in 
cenali pompa solet esse primum... 


...Infatti non soltanto non ho visto sollevare l'uovo che nei giochi del circo 
per una nuova moda segna la fine della corsa delle quadrighe, ma non ho 
neanche visto quell'uovo che nella trionfale processione della cena suole 
essere servito per primo... 


Ab ovo usque ad mala dirà ancora un secolo dopo Marziale, per designare 
tutto il banchetto dal primo boccone all'ultimo ed è perciò possibile affermare 
che l'usanza di cominciare la cena con uova comunque cotte fu una tradizione 
che restò viva e radicata nel popolo romano. 

Oltre alle uova Varrone parla anche di carni dando notizie sui principali 
modi di cucinarle e sui tipi di carne che si consumavano nella Roma antica. Nel 
suo De re rustica egli parla molto di pollame e volatili e nel De lingua latina elenca 
i vari modi di cucinare la carne sia ovina che suina (VARRONE, De lingua latina, V, 
par. 10 e sgg.). Bisogna quindi dedurre che questi fossero i cibi normalmente 
consumati. Varrone non parla di consumo di manzo o di vitello benché ai suoi 
tempi questi animali venissero già macellati a scopo alimentare ed è proprio da 
lui che veniamo a saperlo (VARRONE, De re rustica, II, 5, par. 11). Egli infatti lo dice 
indirettamente quando elenca le modalità di uso nel formulare i contratti per 
l'acquisto dei bovini da macello, animali che, bisogna notare, nei secoli 
precedenti e almeno fino al III sec. a.C. non si potevano mai uccidere. La 
punizione per questo delitto era severissima e si poteva persino arrivare alla pena 
capitale (PLINIO IL VeccHIO, Storia naturale, 8, 180; VARRONE, De re rustica, II, 5, 
par. 4; CICERONE, N.A., 2, 159; COLUMELLA, De re rustica, 6, praef. 7), in quanto tale 
delitto veniva equiparato all'uccisione senza ragione di un colono. Come minimo 
chi si fosse macchiato di tale colpa veniva condannato all'esilio e così accadde ad 
un ricco agricoltore reo di avere ucciso un bue per farne mangiare la trippa ad un 
suo amasio (PLINIO IL VECCHIO, ibid., VIII, 45, 70, par. 180). 

È chiaro che i tempi erano cambiati e che ormai si potevano macellare 
anche i bovini senza venire condannati, ma probabilmente ci si limitava ad 
abbattere i capi ormai vecchi ed inutili e quei vitelli che non si riusciva ad 
allevare: quindi non si trattava di carni scelte e di prima qualità ed è probabil- 
mente per questo, oltre che per ragioni di tradizione e di abitudine, che 
nell'antica Roma l'uso della bistecca di manzo e della fettina di vitello non 
attecchirono mai. Nel Satyricon di Petronio Arbitro vedremo servire un pezzo di 
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manzo e una sola portata di vitella in tutto il banchettò composto da numero- 
sissimi piatti e nel testo del De re coquinaria attribuito ad Apicio troviamo 
soltanto cinque ricette per cucinare carne bovina contro innumerevoli modi di 
preparare agnello, capretto, maiale e cinghiale. È probabile che la proibizione 
imposta agli albori della cucina romana, cioè in un periodo nel quale si 
formavano i suoi gusti e le sue tendenze principali, abbia influenzato definitiva- 
mente le scelte future ed abbia finito coll’imporre alcuni consumi a preferenza di 
altri. Del resto anche oggi assistiamo a fenomeni analoghi, ed omettendo per 
ovvii motivi l'India nella quale la vacca è sacra e quindi non si può certo 
mangiare, troviamo che in Cina, in Africa ed in Asia Minore l’uso di carne bovina 
è limitatissimo. 

Comunque anche se i cibi specificatamente indicati da Varrone sono ancora 
semplici, in realtà qualche cosa stava succedendo: soprattutto stava rapida- 
mente modificandosi l'atteggiamento dei romani verso il cibo e le festose 
riunioni conviviali. La cena che anticamente si divideva con gli amici nelle grandi 
occasioni non bastava più ad un popolo che cominciava a dedicare all'’occupa- 
zione del divertirsi più tempo di quanto fosse necessario o consigliabile. Ormai 
non passava più anno senza qualche epulum ossia un grande banchetto pubblico 
imbandito allo scopo di festeggiare, naturalmente mangiando e bevendo, 
qualche evento speciale, e frequenti erano pure i trionfi con il loro seguito di 
celebrazioni gastronomiche. Quando non vi fosse stato altro si poteva esser 
sicuri che vi sarebbe stato un buon numero di cenae collegiorum, cioè convivii di 
quelle ricche associazioni tanto numerose ed opulente ormai da aver fatto 
rialzare i prezzi delle derrate sui mercati per il continuo aumento della richiesta 
(VARRONE, De re rustica, IMI, 2, par. 16) ed i prodotti da loro ricercati erano tutti di 
alta qualità. Abbiamo così notizia degli ingenti guadagni che si potevano 
conseguire dedicandosi alla fornitura di ghiottonerie. I vari allevamenti di 
volatili pregiati nei quali si perfezionavano le tecniche già accennate in Catone, le 
piscine ed altri impianti del genere rendevano moltissimo ai loro proprietarii. 
Varrone fa notare che si poteva guadagnare più con simili investimenti che con 
una fattoria anche grande: soltanto con la poca terra che circondava una villa 
posta a 24 miglia da Roma sulla via Salaria, una sua zia, che si era specializzata 
nell'allevamento del pollame di alta qualità e di volatili rari (Fig. 35), aveva 
ottenuto in un anno un incasso di 60.000 sesterzi mentre ad Assio una fattoria di 
200 iugeri coltivata tradizionalmente ne aveva reso soltanto 30.000 (VARRONE, De 
re rustica, III, 2, par. 14 e 15). 

Ma non soltanto con i volatili si poteva guadagnare bene. Varrone elenca 
tutta una serie di allevamenti destinati alla tavola. Alcuni sono ben noti e 
vengono praticati tuttora: così vediamo ancor oggi le colline della Sicilia e le 
balze dell’Imetto, già giustamente famose per il loro miele, gaiamente decorate 
da alveari multicolori come quelli delle epoche andate ed i sistemi per 
l'allevamento delle api e la raccolta del miele non sono molto cambiati attraverso 
i secoli. Il prodotto che se ne ricava dipende come sempre dal profumo dei fiori 
della zona e può persino darsi che anticamente una maggior presenza di fiori 
selvatici rendesse il miele più aromatico e piacevole, ma la differenza sostanziale 
sta nell'importanza del miele nell’alimentazione: esso una volta era il dolcifi- 
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Fig. 35 - Nelmosaico che si trova nella chiesa di S. Maria in Trastevere vediamo rappresentato qualche 
allevamento di quelli descritti da Varrone: uccelli pregiati come le galline faraone stanno beccando 


alcune malcapitate lumache pronte ad essere portate al mercato, mentre un gruppo di anatre galleggia 
placidamente su uno stagno. 


cante principe, mentre oggi è stato soppiantato dallo zucchero e, salvo 
pochissimi casi di dolci tradizionali, in cucina nono si usa quasi più. 

Non è cambiato neppure l'allevamento delle lumache che in alcuni paesi, 
come ad esempio in Francia, sono considerate ancor oggi una leccornia prelibata 
al pari delle ostriche delle quali eguagliano il prezzo. In tale nazione vengono 
oggi allevate le migliori, quelle molto grosse che erano le più ricercate anche 
presso gli antichi Romani. Gusci del genere sono stati ritrovati negli scavi e si 
vedono rappresentati in alcune nature morte come nell’àcdipwtog drkog dei 
Musei Vaticani. Inoltre in un interessante tegame per cuocerle conservato nel 
British Museum (Fig. 36), si nota il coincidere delle dimensioni degli incavi per 
sistemare le lumache con quelle che si riscontrano negli attuali tegamini tuttora 
usati e sui quali esse vengono servite nei moderni ristoranti parigini. Anche il 
numero di questi incavi coincide: sei in quello del British Museum, sei in quelli 
che si comprano tuttora nei reparti casalinghi dei grandi magazzini di Londra e 
Parigi. 

Esistevano però anche altri allevamenti che oggi non vengono più praticati: 
ghiottonerie che, pregiatissime in epoca romana, sono oggi sconosciute perché 
non più richieste dal mercato come ad esempio il ghiro. Varrone dà tutte le 


Fig. 36 - Tegame per cuocere le lumache. 
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prescrizioni sul miglior modo di allevarli e da lui apprendiamo che essi venivano 
tenuti in recinti completamente circondati da mura con un intonaco molto liscio 
in modo che non potessero arrampicarvisi. Nel recinto era piantato un albero che 
produceva ghiande ed erano scavate tane nelle quali i ghiri potevano allevare i 
piccoli. Quando le ghiande non erano sufficienti se ne gettavano nel recinto altre 
in abbondanza e, prima di vendere gli animali, essi venivano ulteriormente 
ingrassati chiudendoli in anfore speciali dette glirari (Fig. 37) che certuni 
tenevano addirittura nelle ville. Queste anfore erano internamente formate da un 
canale a sezione circolare posto a spirale in modo che sezionate sembravano 
enormi conchiglie a coclea. Dopo aver riposto in questi glirari ghiande, nocciole e 
castagne (VARRONE, ibid., III, 15, parr. 1 e 2), vi si rinchiudevano i ghiri ponendovi 
sopra un coperchio e li si lasciava ingrassare al buio. Varrone non dice quale 
prezzo questi roditori raggiungessero sul mercato, ma è evidente che anche coni 
ghiri si doveva guadagnare bene. 
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Fig. 37 - Glirarium. 
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Infine Varrone si dilunga sull’ultimo tipo di allevamento e cioè quello dei 
pesci. Questo era sorto e si era sviluppato proprio in quel periodo ed aveva 
conquistato i Romani sotto forma di simbolo di stato sociale, una vera smania di 
ostentazione che a volte raggiungeva eccessi tali da sconfinare in una forma 
molto vicina ad una risibile follia. Come fa osservare Varrone, le piscine (Fig. 38) 
potevano anche essere saggi investimenti. Tali certamente erano quelle di acqua 
dolce che costavano poco e per lo più servivano ad avere pesce di fiume o di lago 
freschi per la propria tavola, ma permettevano anche di farne un piccolo 
commercio. Questo genere di allevamento era però disprezzato dai signori alla 
moda che consideravano degne del nome di piscine soltanto quelle marine e non 
pensavano si potesse mangiare altro che pesce di mare. Come ci racconta 
Columella (CoLumELLa, De re rustica, VIII, XVI, 3): 


..I nostri nonni trovavano molto spiritoso questo aneddotto a proposito di 

Marcius Philippus, mentre a noi sembra soltanto l’azione di un uomo 
viziato e maleducato. Per caso egli cenava da un tale presso Cassino e, 
avendo gustato un pesce persico pescato nel vicino fiume, lo sputò e fece 
seguire questo atto incivile da un’esclamazione (altrettanto censurabile): 
«Che mi possano ammazzare se non mi era sembrato proprio pesce! ». 


Comunque non ci sarebbe stato niente di male ad impiantare piscine 
marine: anche queste tenute con cura e saggiamente amministrate potevano 
rendere bene e Varrone cita l'esempio del tutore del giovane Lucullo, Marco 
Catone detto l’Uticense (Fig. 39), pronipote del grande Censore, che aveva 
ricavato quarantamila sesterzi dalla vendita del prodotto delle piscine del suo 
giovane pupillo (VARRONE, ibid., III, 17, par. 2). Erano però casi rari. Normal- 
mente, come fa dire Varrone ad uno dei suo interlocutori, 


... Îlae autem maritimae piscinae nobilium, quibus Neptunus ut aquam et 
piscis ministrat, magis ad oculos pertinent, quam ad vesicam, et potius 
marsippium domini exinaniunt quam implenit... 


.. quelle piscine marittime dei nobili, alle quali soltanto Nettuno può 
fornire acqua e pesci, sono più dedicate agli occhi che allo stomaco e 
vuotano la borsa del padrone invece di riempirla... 


Già Hirrus o Irzio, generale di Cesare, pur ricavando dodicimila sesterzi 
dalla sfruttamento degli edifici che circondavano la sua piscina, li consumava 
tutti per mantenerla e questo diventa però spiegabile se si pensa che per un 
trionfo di Cesare egli fornì a credito chi dice duemila (VARRONE, ibid., III, 17, 3) 
chi dice seimila lamprede e non si sa se il debito fu mai saldato. È chiaro che se 
questo era il sistema abituale di amministrare le piscine queste dovevano 
trovarsi sempre in deficit: comunque le vasche di Irzio erano talmente belle e 
piene di pesci che successivamente egli riuscì a vendere la sua villa con annesso 
impianto ittico per quattro milioni di sesterzi ed è probabile che non soltanto si 
rifacesse delle sue precedenti liberalità, ma che ci guadagnasse pure. 

Ben altre follie si possono citare quando si tratta di piscine e tipico è 
l'esempio di Ortensio il quale ne possedeva alcune, a detta di Varrone, veramente 
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Fig. 38 - La vista della piscina di Sperlonga, presa dall'interno della grotta a precisamente dalla parte 
rialzata che esisteva alle spalle del muretto contro il quale stava appoggiato Polifemo, è molto 
interessante. Sull’isolotto centrale vi era un triclinio di quelli che io chiamo a mensa d’acqua come quello 
descritto da Plinio il Giovane nella sua lettera sulla villa in Toscana. Fu su questo isolotto della piscina di 
Sperlonga che Tiberio venne coinvolto nell'incidente del crollo dell'imboccatura della grotta. Sulla 
destra della fotografia la roccia illuminata dal sole mostra ancora la ferita lasciata dalla frana. Prima 
dell'incidente l'imboccatura della grotta iniziava esattamente nel puntc in cui terminava la nave scolpita 
nella montagna stessa. - 
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Fig. 39 - Catone l’Uticense. 


magnifiche, ma colto da una forma di mania quasi ossessiva, non soltanto non ne 
vendeva i pesci ma si guardava bene dal mangiarne egli stesso, anzi spendeva 
somme folli sia per la manutenzione dei loro impianti sia per acquistare sempre 
nuovi e rari esemplari che pagava a peso d’oro, contentandosi poi di giocare con 
le sue triglie preferite (VARRONE, ibid., III, 17, parr. 5 e 6). 

Questi raffinati tipi di allevamenti e queste stravaganze sono molto 
indicativi della nuova mentalità e degli usi ormai completamente diversi da 
quelli che abbiamo visto regnare nell'epoca precedente quando nessuno si 
sarebbe sognato di creare impianti per produrre lussi superflui o peggio per 
allevarvi animali di qualsiasi genere senza poi sfruttarne razionalmente la 
vendita per l'alimentazione ed incidentalmente per il guadagno che se ne 
sarebbe ricavato. Non si può fare a meno di immaginare come Catone il Censore 
avrebbe giudicato Ortensio, egli che ancor giovanissimo ma già aspro tutore 
dell’austerità dei costumi si era scontrato in Africa con il grande Scipione 
(Fig. 40) perché non approvava le sue elargizioni alle truppe e giudicava frivolo il 
comportamento di un generale che si faceva vedere in teatro o nelle palestre 
(PLutarco, Catone, III). Catone non smise mai di perseguitare l'eroe della 
II guerra punica, eppure, anche ammettendo che ambedue i comportamenti 
vadano riportati ai costumi correnti delle diverse epoche, come limitati 
sembrano i lussi di Scipione in confronto alle follie di Ortensio e degli altri 
piscinarii come li chiamava Cicerone! (CiceRONE, Lettere ai familiari, I, 19, 6; I, 
20, 3). 
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Cosa avrebbe mai detto Catone se fosse stato un contemporaneo di Ortensio 
ed avesse potuto vedere le sue sterili piscine e come avrebbe condannato questo 
uomo che per primo lanciò la voga di servire nelle cene i pavoni (VARRONE, ibid., 
III, VI, par. 6) quando questi uccelli non costavano mai meno di 200 sesterzi l'uno 
e quando già esistevano da vario tempo leggi suntuarie che egli avrebbe dovuto 
rispettare? Infatti è evidente che anche se la legge nel 161 a.C. che fissava un 
limite di 10 sesterzi per i pasti comuni e di 100 per quelli festivi era stata 
modificata nell'81 a.C. per adeguarla ai nuovi prezzi portando queste somme 
rispettivamente a 30 e 300 sesterzi, non era certamente possibile rientrare in 
questi limiti se si cominciavano ad offrire pietanze così dispendiose. Bisogna 
però aggiungere che, anche in un mondo che cominciava a rilassarsi e che era 
ben diverso da quello di Catone, questa pazzia di Ortensio fu condannata da tutte 
le persone assennate ed incontrò soltanto l'approvazione dei festaioli che 
frequentavano i complicati banchetti dei ricchi debosciati. 

Non vi è però dubbio che nella mentalità di questi ultimi cominciasse ad 
insinuarsi la convinzione tipica negli arricchiti di fresco e per i quali qualsiasi 
cosa costasse molto doveva per forza essere buona. Tale principio sarà alla base 
dell'abuso di costosissime spezie nella cucina dei prossimi secoli e di tutta una 
speciale serie di pietanze che essendo purtroppo le più stravaganti, colpirono 
maggiormente la fantasia dei vari autori e passarono così alla storia. 

È però evidente che all’epoca di Varrone qualche cosa era già cambiata. 
Dalle notizie che egli ci dà notiamo che molto cambiata è per esempio la cornice 
nella quale i pasti venivano consumati. Da Varrone apprendiamo di imbandi- 
gioni e di triclini favolosi e tra i personaggi che maggiormente si distinsero 
nell'esibizione del lusso troviamo proprio quel Lucullo-che è finito col passare ai 
posteri più per le sue cene, dette appunto luculliane, che per le sue grandi doti di 
generale e di stratega. Egli infatti, dal momento che dovette cedere a Pompeo il 
comando delle armate che aveva guidate vittoriose fino nel cuore dell'Asia, 
dedicò le sue immense ricchezze ed il suo indubbio talento a godersi la vita. Creò 
dimore ricchissime e ville splendide, piscine perfezionatissime ed allevamenti 
speciali ed organizzò indimenticabili e costosissimi banchetti. 

Varrone ci parla di uno dei suoi triclini, il più fantasioso, quello che Lucullo 
aveva fatto costruire al centro di una enorme voliera in modo che mentre si 
mangiavano saporiti volatili si poteva avere il piacere di udire cantare uccelli 
melodiosi e vederne svolazzare altri dal piumaggio variopinto. Un'idea appa- 
rentemente splendida che aveva però il suo difetto: l'odore, un odore che per 
quanto rari fossero gli uccelli era pur sempre quello del pollaio. Un fetore 
insopportabile che costrinse Lucullo a demolire il suo originale triclinio 
(VARRONE, ibid., III, 4, par. 3). Ma di triclini bellissimi egli ne ebbe molti. Anche se 
Varrone non ce li descrive troviamo su di essi e sui banchetti di Lucullo molte 
notizie in Plutarco. 

«I banchetti di Lucullo» scrive Plutarco «erano pescecaneschi anche nei 
giorni normali ed egli si faceva invidiare dalla gente volgare non soltanto per gli 
addobbi di porpora, per i recipienti incrostati di pietre preziose, per le danzatrici 
e gli intermezzi musicali, ma anche per la estrema raffinatezza e la varietà dei 
piatti... Nonostante ciò Lucullo prendeva piacere a questo sistema di vita e se ne 
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vantava, come dimostrano certi aneddoti che si raccontano sul suo conto. 

Per esempio essendo arrivati a Roma alcuni Greci egli li ricevette per molti 
giorni di seguito alla sua tavola; ma essi, per una reazione naturale alla loro 
razza, si vergognavano e declinarono alla fine i suoi inviti non volendo che egli 
facesse tutti i giorni spese così grandi per loro. Lucullo disse allora loro 
sorridendo “Certamente, signori Greci, una parte della spesa è fatta per voi, ma 
la parte maggiore è per Lucullo!”. 

Un altro giorno che cenava solo trovò che era stato preparato un solo 
servizio e per giunta assai modesto. Egli si irritò moltissimo e chiamò il servitore 
preposto a questo ufficio il quale, contrito, si scusò dicendo che non essendovi 
invitati non aveva pensato che Lucullo desiderasse una cena sontuosa. “Che 
dici?” replicò il suo padrone “E non sapevi che stasera Lucullo cena da 
Lucullo?”. 

Poiché, com'è, naturale, in città si parlava molto di questa prodigalità, 
Cicerone e Pompeo (Fig. 41) lo abbordarono una volta nel Foro dove egli stava 
passeggiando. Uno di loro, Cicerone, era tra i suoi intimi amici; con l’altro c'era 
stato un conflitto di interessi in occasione della guerra d'Asia, ma questo non 


Fig. 40 - Scipione l'Africano. Fig. 41 - Pompeo Magno. 
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impediva a Lucullo ed a Pompeo di frequentarsi e conversare cortesemente fra 
loro. Cicerone dunque salutò affettuosamente Lucullo e gli chiese se era 
contento di vederli, al che Lucullo rispose “Più di ogni altra cosa!” e domandò 
loro di stare un po' assieme. Al che Cicerone gli disse “Benissimo: verremo a 
cenare da te oggi, ma senza nessun preparativo speciale: come se tu fossi solo”. 

Lucullo chiese che gli fissassero un altro giorno, ma essi rifiutarono e non lo 
lasciarono neanche parlare ai suoi servitori per paura che ordinasse una lista di 
vivande più abbondante e ricca. Su sua richiesta gli permisero soltanto di dire in 
loro presenza ad uno schiavo che egli quella sera avrebbe cenato nella sala di 
Apollo, una delle più ricche della casa. Ma questo fu uno stratagemma che 
ingannò i due invitati. Infatti, a quanto risulta, il prezzo del banchetto era fissato 
in anticipo per ogni triclinio. Ognuno di essi aveva la sua attrezzatura ed il suo 
servizio particolare, in modo che gli schiavi, sapendo dove Lucullo voleva 
cenare, sapevano quello che occorreva spendere e che ordine si dovesse seguire 
per apparecchiare ed imbandire il festino. Lucullo nella sala di Apollo aveva 
l'abitudine di spendere 200.000 sesterzi e fu ciò che fece quel giorno. Così 
Pompeo e Cicerone furono stupefatti per la rapidità dei preparativi quando si 
trattava di una spesa tanto ingente... » (PLUTARCO, Le vite: Lucullo, XLI). 

Certamente questo brano di Plutarco si riferisce ad una persona dai mezzi 
illimitati quale era Lucullo e per giunta ad un uomo che, ad un certo momento 
della sua vita, per compensare l'amarezza provata in Asia quando, trionfatore, 
aveva dovuto sopportare l’onta di vedersi strappare il comando dal suo rivale 
Pompeo, aveva concentrato le sue illimitate capacità organizzative e le sue 
sconfinate ricchezze nello scopo di procurarsi tutti i piaceri che la vita poteva 
offrirgli: si tratta quindi di un caso particolare e non della vita normale. Ma non 
vi è dubbio che i costumi fossero cambiati. 

La verità è che a quest'epoca anche se non lussuosi come quelli di Lucullo di 
triclini eleganti ce ne erano ormai tanti, decorati con marmi, con affreschi, con 
nature morte e con mosaici. E, sempre a proposito di triclini vediamo il raffinato 
Varrone dare istruzioni su come costruire nelle ville di campagna un oporotheca, 
cioè un ambiente nel quale conservare la frutta raccolta, predisponendola per 
poterla usare come triclinio e poter così godere la vista ed il profumo della frutta 
stessa invece di doversi contentare delle nature morte dipinte negli affreschi, 
meno splendide e fragranti. Questa usanza però poteva degenerare e diventare 
una moda ridicola come narra lo stesso Varrone (VARRONE, De re rustica, I, 59, 
par. 2) ed a Roma si comprava a caro prezzo la frutta che si portava poi in 
campagna per riempirne le finte oporoteche di ville rustiche ormai non più 
coltivate e sterili. 

Tutte queste notizie ci mostrano come già a questa epoca il lusso inizi la sua 
marcia trionfale ed irreversibile per proseguire sulla strada della rovina fino a 
che le invasioni dei barbari non costringeranno il popolo romano ad un duro 
risveglio e ad un’ancor più dura realtà. Allora tutti i lussi e le mollezze 
emigreranno a Costantinopoli con la decadente corte bizantina e fioriranno sulle 
rive del Bosforo tra i mosaici d'oro e le perfette statue ed opere d’arte strappate 
alla Grecia, ma si tratterà di una vita ormai diversa plasmata da un diverso modo 
di vedere le cose e da diverse filosofie. 
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CICERONE ED I SUOI TEMPI 


Subito dopo Varrone incontriamo molti autori che parlano della vita 
quotidiana e dei convivi ora diffusamente ora con accenni più o meno estesi. 
Purtroppo uno dei più grandi e noti tra loro, Cicerone (Fig. 42), dà soltanto 
pochissime notizie e quelle poche che dà dimostrano un quasi completo 
disinteresse per l'argomento. Eppure ormai ai suoi tempi la vita conviviale 
diventava giorno per giorno più importante, ricca e vivace. Cicerone conosceva 
personalmente il grande Varrone e molti dei personaggi da lui citati come 
splendidi anfitrioni: senza dubbio fu loro commensale, ammirò i loro triclinii ed 
i loro allevamenti, ma non ne fa quasi mai menzione. 

Egli sembra aver addirittura dimenticato la famosa cena che gli fu offerta da 
Lucullo quando assieme a Pompeo si era autoinvitato senza alcun preavviso; 
pure questa cena, a quanto racconta Plutarco, lo lascio sbalordito. L'oratore si 
dilunga spesso su Antonio e con molto odio, però ignora i suoi stravizi che ci sono 
ben noti sempre attraverso la cronaca di Plutarco. Tace il famoso banchetto 
offerto da Cesare per la sua assunzione al pontificato, quel banchetto che costò 
molti milioni di sesterzi e per il quale a dorso di mulo furono fatte giungere da 
Taranto ostriche vive in barili di acqua marina. 


Fig. 42 - Cicerone. 
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In un periodo di grandi allevamenti egli parla del macroscopico fenomeno 
delle piscine marittime soltanto per acredine verso i loro proprietarii che a volte 
definisce piscinarii (CICERONE, Lettere ai familiari, I, 19, 6, I, 20, 3) a volte tritones 
piscinarum. Si capisce che per Cicerone essi simboleggiano tutta quell’altera 
aristocrazia romana che lo guardò sempre dall’alto in basso. Egli non era uno dei 
loro ed essi glielo fecero sempre pesare. Clodio, l'’odiatissimo, aristocraticissimo 
Clodio, bello e dissoluto, lo attaccò addirittura in Senato insinuando che lui, il 
provinciale, aveva osato andare nella raffinatissima Baia inquinando con la sua 
presenza questo feudo dei patrizi e lo fece come se ciò costituisse effettivamente 
un imperdonabile delitto. D'altra parte nessuno nel Senato sembrò trovare 
questa accusa sproporzionata o fuori posto. Persino Cicerone scrivendo ad 
Attico si affretta a giustificarsi come se il fatto fosse realmente un imperdonabile 
crimine: non era andato a Baia lui; no, davvero! Non vi aveva mai messo piede 
(CICERONE, Lettere ai familiari, I, 16, 10). 

Ma è logico che soffrisse per questi attacchi, tanto più che segretamente 
dovette sempre desiderare di essere accolto in ben altro modo dagli alteri 
membri delle grandi famiglie romane. Ciò traspare anche dai vari maneggi per 
maritare o rimaritare la sua Tulliola, durante i quali lo si vede considerare con 
particolare tenerezza alcuni tra i peggiori scapestrati dell’epoca soltanto perché 
dotati di un nome prestigioso. Egli è talmente accecato dall’ambizione di 
diventare il suocero di un patrizio da far orecchio da mercante ad Attico, il quale, 
pieno di buon senso, lo esorta a contentarsi del suo ordine equestre ed in esso 
cercare un bravo e solido marito che possa far felice la figlia. Non soltanto, ma 
dopo il divorzio di Dolabella da Tullia e lo scorretto comportamento di questi, 
Cicerone tutto inghiotte pur di restargli abbarbicato. 

Per tutte queste cose l'atteggiamento di Cicerone verso i patrizi resta sempre 
un po’ quello della volpe della favola verso l'uva ed egli li disprezza a parole e 
sempre a parole tuona contro i più alti esponenti di questa classe, i piscinarii: 
Nostri autem principes, scrive (CicERONE, Lettere ai familiari, II, 1), digito se 
caelum putant attingere si mulli barbati in piscinae sunt qui ad manum accedanit. 
«Questi nostri principi pensano di toccare il cielo con un dito se nelle loro piscine 
vi è qualche triglia che venga a mangiar loro in mano». 

Non è certamente l'urlo che avrebbe mandato Catone il Censore se avesse 
assistito ad una tale scena, è piuttosto il ronzio di una vespa. Comunque la 
frecciatina di Cicerone rende bene il quadro di questi vecchi pazzi che in mezzo 
al disordine, ai rivolgimenti, ai cataclismi che si stavano abbattendo sulla 
repubblica romana pensavano soltanto a giocare con le loro triglie e, ritenendo 
fosse un segno di buon augurio quando queste si degnavano di prendere il cibo 
direttamente dalle loro mani, passavano il tempo ad interrogare così la sorte ed a 
sondare il futuro fidandosi dei capricci di un pesce. Essi ci appaiono come un 
gruppo di rimbambiti che si trastullano sull'orlo del precipizio nel quale sta 
irrimediabilmente naufragando la loro potenza. 

Questa notizia però conferma quanto avevamo già visto in Varrone circa la 
mancata utilizzazione a fini pratici di tali costosissimi impianti, sorti a volte 
anche su larghissima scala non certo per giocare con triglie e murene ma bensì 
per ricavarne un certo utile ed approvvigionare i mercati con pesci delle specie 
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più pregiate. Ma non è questo che indigna Cicerone: egli ha un disinteresse 
completo per il cibo e le gioie conviviali ed, al limite, cosa facessero i piscinari del 
prodotto delle loro piscine non lo interessa, né egli si pone il problema. 

Questo suo atteggiamento di indifferenza verso la tavola fu in gran parte 
dovuto alla sua costituzione fisica. Egli infatti era debole di stomaco e le 
descrizioni abbastanza precise dei suoi malanni che si leggono qua e là nel suo 
epistolario sembrano indicare una chiarissima malattia di fegato: vomiti 
verdastri, coliche, diarree improvvise ed il suo stesso carattere quale traspare dai 
suoi scritti: bilioso, sospettoso, ombroso, pronto al primo mal di stomaco e, 
bisogna purtroppo riconoscerlo, anche al primo mutare del vento, ad insultare 
ed abbandonare amici ai quali aveva promesso eterna fede ed amicizia e non 
soltanto a voce, ma addirittura, cosa gravissima per un avvocato, per iscritto. 
Non vi è comunque alcun dubbio che questa sua acredine, questi suoi malumori 
debbano in parte esser stati conseguenza di tale indisposizione che tanto 
influisce sul carattere di un uomo ed è altrettanto evidente che con quel malanno 
addosso egli non potesse aver molta voglia non dico di mangiare e bere, ma 
neanche di parlarne. 

Cicerone «era realmente magro ed ossuto» scrive Plutarco «e la delicatezza 
del suo stomaco gli permetteva appena di fare verso sera un pasto sobrio e 
leggero» (PLUTARCO, Le vite: Cicerone, III). Più in là sulle sue abitudini conviviali 
si legge: «Queste risorse finanziarie gli permettevano una vita appropriata al suo 
rango, ma senza eccessi di lusso con i suoi commensali, quasi sempre letterati sia 
greci che latini. Essi raramente o mai si mettevano a tavola prima del calar del 
sole, non tanto per mancanza di tempo quanto per la debolezza del suo 
stomaco». 

Per tutte queste ragioni egli era molto restio ad accettare inviti a cena da 
estranei e ad uscire da questo ambiente protetto e riparato a rischio di esporsi a 
chissà che malanno. In tutta la corrispondenza con Trebazio si parla spesso di un 
amico di questi homo bellus, uomo compito, che tentava invano di averlo alla sua 
tavola: ma Cicerone fa ditutto per schermirsi ora inventando scuse, ora fingendo 
addirittura di non riconoscerlo (CicERONE, Lettere ai familiari, VII, 9; VII, 16). 

Quando poi accetta un invito e va, non sempre gli finisce bene. Così in 
un'epistola a Marco Fadio Gallo, Cicerone scrive «...Mi sono rifugiato nel 
Tuscolano perché da dieci giorni soffro di violente coliche e quelli che richiedono 
i miei servigi non credono che io stia male perché sanno che non ho febbre; 
invece ho dovuto attenermi ad un digiuno così rigoroso da non poter inghiottire 
neanche una goccia di acqua... Non chiederti poi meravigliato da dove mi sia 
piovuto questo malanno o in che modo me lo sia preso: questo guaio me l'ha 
procurato la legge suntuaria che ci doveva spingere alla frugalità. Infatti, per 
rimettere in onore i prodotti della terra che non ricadono sotto la legge, i 
buongustai cucinano in modo tale i funghi, i legumi e le erbe tutte che niente 
potrebbe essere più squisito. Imbattutomi in queste pietanze ad una cena 
augurale in casa di Lentulo mi sono buscato una diarrea violenta che oggi 
soltanto mi pare stia per cessare. Così io, che senza fatica rinunzio alle ostriche 
ed alle murene, mi sono lasciato intrappolare dalla malve (ric. 16) e dalle biete 
(ricc. 17 e 18). 
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Da ora in poi sarò più cauto». (CicERONE, Lettere ai familiari, VII, 26). 

Questa lettera, forse perché poteva effondersi sopra i propri malanni, cosa 
che dopo l'autoincensamento era ciò che gli era più congeniale, è una delle poche 
di Cicerone nelle quali si parla profusamente di cibo, ed in essa vediamo quanto 
poco sia cambiato il mondo. Sembra evidente che il nostro detto «Fatta la legge, 
trovato l'inganno» fosse validissimo anche in epoca romana. Infatti in questa 
missiva, scritta dopo l’entrata in vigore della legge Licinia la quale fissava il 
limite superiore della spesa che si poteva fare per un banchetto, ma esentava 
dalle restrizioni i prodotti della terra, terra nata, cioè vegetali, funghi e così via, 
vediamo come i cittadini ben pensanti e timorati, quelli cioè che rifuggivano dal 
violare la legge, avessero comunque trovato una scappatoia che permetteva loro 
di continuare ad invitare gli amici a cene sontuose ed elaborate basate su ricette 
complicatissime e probabilmente speziatissime di erbaggi variamente conditi. 
Era ovvio che tali piatti dovessero riuscire esiziali, per chi, come Cicerone, non 
avesse il fegato più che in ordine. 

Anche con un altro amico, Papirio Peto, Cicerone si abbandona a parlare di 
cibo, ma è soltanto uno sprazzo di inconsueta mondanità. Non si sa se questo 
corrisponda ad un momento particolare della vita di Cicerone durante il quale, o 
perché si sentisse meglio o altro, egli si sia abbandonato ai piaceri conviviali e 
sociali o se ciò si debba piuttosto ad uno specifico interesse che Peto indubbia- 
mente nutriva per le gioie della tavola, anche se una tavola semplice e paesana 
come la sua. 

Comunque nel luglio del 46 a.C. Cicerone rispondendo ad un invito così 
scriveva a Papirio Peto: «Ma che mi racconti di Popilio e di Denario? Ma di quale 
teglia di tirotarico (ric. 20) mi vai blaterando? Queste cose andavano bene per la 
mia frugalità di una volta: adesso tutto è cambiato. Ormai, dopo che Irzio e 
Dolabella sono diventati miei discepoli nell’arte oratoria, io in cambio apprendo 
da loro l’arte del cenare. E tu poi che ti dichiari fallito non credere di darmela a 
bere. Quando nuotavi nell’abbondanza badavi alle piccole economie: ora che 
con tanta serenità stai perdento tutti i tuoi beni, non ti immaginare di acquistare 
chissà che credito ricevendomi come ospite. Capisco certamente che è più 
leggera una ferita inflitta da un amico che da un creditore, inoltre non ti chiedo 
una cena della quale restino imponenti avanzi. Desidero soltanto che sia 
magnifica e ricca. Ti ricordi quando mi descrivevi la cena di Famea? A parte che 
mi farebbe piacere fosse servita un po' prima, per il resto la desidero tale e quale. 

Se poi insisti per farmi accettare un invito da tua madre, andrò anche da lei 
e voglio vedere chi oserà servirmi pietanze come quelle che descrivi e magari 
anche un polpo (ric. 19) impiattato in modo da rappresentare un Giove 
imporporato. Credimi, non ne avrai il coraggio. Mi precederà la fama della mia 
nuova raffinatezza e ne avrai paura. E non sperare di sfamarmi con gli antipasti, 
ché anzi quelli te li divorerò tutti. È passato quel tempo nel quale mi saziavi con 
le tue olive e le tue lucaniche. Ma che stiamo a chiacchierare: aspettami che sto 
arrivando. 

Su, tranquillizzati e fatti passare la paura: torna pure al vecchio tirotarico. Ti 
farò fare una sola spesa e cioè ti chiederò di riscaldare il bagno, per il resto fa 
come al solito. Ho scherzato» (CICERONE, Lettere ai familiari, IX, 16). 
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In questa lettera gaia e riposante Cicerone ci fa intravvedere un mondo 
conviviale semplice: quello dei suoi amici che andavano a cena tardi per non 
affaticare il suo stomaco debole, ed egli scherza in modo palese. Il suo 
mutamento di abitudini, la sua nuova consuetudine con il ricchissimo piscinario 
Irzio, fido generale di Cesare e console subito dopo la sua morte, e con lo 
scapestrato e scialacquatore ex genero Dolabella sono tanto poco credibili 
quanto il suo nuovo mostruoso appetito. 

Bisogna notare che nella stessa lettera si legge, cosa non frequente, di un 
invito a cena in casa di una matrona: l'invito però viene fatto tramite il figlio e 
probabilmente per volere del figlio così che in realtà è questi che invita. Si tratta 
poi di una vecchia signora, vedova e rimasta sola nella sua casa. Infatti non vi è 
nessun accenno al padre di Papirio Peto e questo sarebbe inspiegabile se egli 
fosse stato ancora in vita. Inoltre è quasi certo che dietro tutte le lucaniche ed i 
tirotarichi di Peto doveva sempre esserci stata l’abile mano e la competente 
direzione della madre ed ovviamente non vi era cena offerta da Peto sia in casa 
sua, sia in casa della madre, alla quale essa non fosse partecipe, come 
organizzatrice più ancora che come commensale. 

Cicerone poi si dilunga anche sul modo di presentare i cibi, arte che aveva 
ormai fatto passi da gigante. È ovvio che il polpo tutto rosso ed impiattato in 
modo da sembrare Giove, oltre ad essere sacrilego, è un'opera di monumentale 
cattivo gusto, ma è altrettanto ovvio che ormai non si portavano a tavola vivande 
che non fossero sapientemente e sfarzosamente se non artisticamente sistemate 
sui vassoi. Quel che è certo è che questo polpo deve essere esistito: non può 
essere stato Cicerone, che già così poco si interessava alla cucina, ad inventar- 
selo. 

Povero polpo con la sua testona calva e liscia e gli occhi posti in basso 
proprio come sotto una fronte ampia e pensosa (Fig. 43)! Cosa mai avranno fatto 
per farlo sembrare Giove? Forse che con uno sprazzo di irriverente umorismo 
avranno posto un fulmine in ogni suo tentacolo o avranno disposto questi ad 
imitare i riccioli di una fluente barba? Ed in testa che ci avranno messo a 
simboleggiare la sua maestà? Un piccolo diadema, magari d’oro, o una fidiaca 
parrucchetta bionda? Quante fantasie e quanti interrogativi fa sorgere questo 
accenno ad un polpo magari grosso e coriaceo e quasi sicuramente gommoso. 

Ma poi, dopo tutte queste minacce e richieste di cibi speciali, Cicerone 
ripiega di nuovo sulle vecchie olive e lucaniche e sul solito tirotarico, che 
purtroppo, per quanto spesso citato nelle sue lettere, non viene mai descritto. Per 
avere una lontana idea di cosa fosse bisogna fare un salto in avanti di qualche 
secolo e ripiegare sulla ricetta del De re coquinaria che verrà riportata in seguito 
e che corrisponde bene al piatto qui citato, pietanza favorita di Peto. 

Non vi è dubbio però che nel 46 a.C. Cicerone dovette dedicarsi alla tavola 
più del consueto. Sempre nel luglio di tale anno ritornando a Roma dal 
Pompeiano egli scrive a Peto e gli dice che si sente molto meglio: ipse melior fio e 
che tra gli altri vantaggi della sua vita fuori dalla politica ne gode uno che 
indubbiamente Peto considererà il più importante di tutti e cioè il poter 
mangiare molti più pavoni di quanti piccioni possa mai consumare persino Peto. 
Questi, Peto, passi pur il suo tempo godendo i sughetti Ateriani, ma lui, Cicerone, 
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Fig. 43 - Un classico vassoio di ceramica campana figurata a forma di fruttiera con un basso piede di 
sostegno. Questi vassoi venivano spesso istoriati con immagini di pesci delle più varie speci. Molto spesso 
in essi veniva rappresentato il polpo in quanto molto decorativo. Nel centro di questo vassoio qui 
riportato notiamo un incavo tondo a fprma di coppetta certamente usato perla salsa. I convitati, sdraiati 
attorno alla piccola mensa sulla quale venivano poggiati i cibi, prendevano con le dita dal vassoio i 
bocconi che più li attiravano e li intinzevano nella salsa contenuta nel pozzetto centrale. 
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a Tuscolo assapora quelli Irziani, e perciò lo sollecita a raggiungerlo: potranno 
dilettarsi insieme negli studi, gli fa osservare, e del resto anche stando a Pompei il 
povero Peto non riuscirà mai a sistemare le sue dissestate finanze. Meglio quindi 
per lui, conclude Cicerone; morire di indigestione, cruditas, a Roma che a Pompei 
di fame (CICERONE, Lettere ai familiari, IX, 18). 

Ai primi dell'A gosto del 46 a.C. Cicerone scrive ancora a Peto e magicamente 
la sua penna riscivola sui piaceri della tavola. Egli aveva deciso di ritornare dal 
suo amico, ma non ha potuto. «Avresti avuto» gli dice «non un ospite normale, 
ma addirittura un vero e proprio compagno di tenda», non hospitem sed 
contubernalem. E che contubernale! Non quello che Peto soleva saziare con 
qualche antipasto, promulsis. No davvero! Integram famem ad ovum affero, gli 
assicura, itaque usque ad assum vitulinum opera perducitur, cioè egli sarebbe 
arrivato a tavola affamato, con una fame intatta e questa lo avrebbe accompa- 
gnato dagli antipasti, le uova, fino all'arrosto di vitella, assum vitulinum. Cicerone 
con Peto è disteso e scherza: la sua così terribile fame non riesce nemeno ad 
adeguarsi al vecchio detto romano ab ovo usque ad mala, dalle uova dell’anti- 
pasto alla frutta: si ferma molto prima della frutta e lo abbandona sul più bello a 
metà pasto, all’arrosto di vitella. È già un bel fatto per chi prima si fermava agli 
antipasti, ma quanta strada ancora... 

È interessante però notare che Cicerone per indicare la metà della cena 
nomina un piatto banale come l'arrosto di vitella, pietanza che del resto non fu 
mai molto comune sulle tavole romane poiché ad essa veniva preferito il robusto 
e saporito maiale e l’ancor più gustoso ma pesante cinghiale, carni di non facile 
digestione che probabilmente per questa ragione non gli riescono gradite tanto 
che addirittura rifugge dal nominarle. Ma, a parte ciò, Cicerone continua a 
recitare la parte del gran mangiatore e scherzando asserisce: «Tutte quelle mie 
qualità che tu solevi prima lodare: “oh che uomo comodo! Oh che ospite 
economico!” sono svanite. Infatti dopo aver abbandonato tutte le mie preoccu- 
pazioni per la repubblica, i pensieri su cosa convenisse dire in Senato, la 
preparazione delle cause, sono passato armi e bagagli nel campo del mio 
nemico: Epicuro. Non però nei suoi eccessi bensì nella rua sontuosità, quella di 
quando avevi di che spendere, dico, anche se ora hai più possedimenti di quanto 
tu ne abbia mai avuti... ». Ma noi sappiamo che il povero Peto quando nuotava 
nell’abbondanza badava al centesimo e non rifuggiva dalle piccole economie 
(CICERONE, Lettere ai familiari, IX, 16) e quindi Cicerone continua a prenderlo in 
giro. 

«Perciò,» continua, «preparati: avrai a che fare con un uomo vorace e per di 
più che se ne intende e tu sai quanto siano incontentabili coloro che tardi si 
dedicano agli studi. Devi abbandonare i tuoi piatti freddi ed i tuoi artolagani (tipo 
di pizza). Ormai ho raggiunto una tal perfezione che mi permetto di invitare i tuoi 
Verrio e Camillo — che uomini raffinati! che eleganza! —. Ma vedi che coraggio 
ho: ho persino invitato Irzio ad una cena senza pavoni e tuttavia il mio cuoco è 
stato tanto bravo che nessuno avrebbe potuto stargli a paro ed imitarlo in niente 
eccetto che nel brodo bollente». 


71 


La risposta di Peto non ci è pervenuta ed è un peccato perché, da quanto 
leggiamo in Cicerone, doveva essere un uomo spiritoso. Possiamo però 
immaginare il tenore della sua lettera da un'altra dell’epistolario di Cicerone. 


«Ma non la smetti mai di scherzare?» scrive Cicerone «Vuoi forse farmi 
capire che Balbo si è accontentato di una cena frugale? Devo pensare che stai 
insinuando che quando i re si contentano, a maggior ragione devono farlo i 
semplici consolari. Tu non sai però che io gli ho cavato fuori tutto. Infatti Balbo è 
venuto diritto diritto a casa mia. Non mi meraviglio tanto che non sia andato 
prima a casa sua quanto che non sia filato di corsa dalla “sua”. Ed io tre parole a 
bruciapelo: che fa Peto? Ed egli a giurare che non si è mai trovato tanto bene da 
nessun altro. Se ciò è stato per la tua conversazione io verrò e ti ascolterò con 
orecchie altrettanto attente. Se però è stato per le tue pietanzine non devi 
pensare che i balbuzienti (balbos) siano da tener in maggior considerazione dei 
buoni parlatori. 

Io tutti i giorni devo rimandare per un mare di faccende. Ma se mi libererò 
quel tanto che mi permetterà di poter venire costì farò in modo che tu non possa 
difenderti dicendo di averlo saputo troppo tardi.» (CICERONE, Lettere ai familiari, 
TX, 19). 


Sempre nell'agosto egli scrive di nuovo a Peto e gli racconta di esser stato 
invitato a cena da Volumnio Eutrapelo. 


«Ci siamo posti a tavola all'ora nona (le tre del pomeriggio) dopo che avevo 
vergato sulle tavolette una scelta di quegli scritti per mandarteli. Mi chiedi dove? 
A casa di Volumnio Eutrapelo ed Attico giaceva alla mia destra mentre alla mi 
sinistra si trovava Verrio, l'amico tuo. Ti meravigli perché in questi tempi di 
schiavitù me la passo così allegramente. Che dovrei dunque fare? Lo chiedo a te 
che segui i precetti del filosofo. Dovrei amareggiarmi? Dovrei torturarmi? E 
perché poi? Vivi, mi dici, per le tue lettere. E che altro pensi che faccia o in che 
modo pensi possa vivere se non per le lettere? Ma anche in queste vi è, se non 
sazietà, almeno un limite. E quando me ne allontano non trovo niente di meglio 
da fare, prima di andare a letto, del nutrirmi anche se il nutrirsi, quel problema 
che tu ponevi al filosofo Dione, non ha mai avuto per me troppa importanza. Ma 
sta a sentire il resto. Alla sinistra di Eutrapelo stava distesa Citera. Che?! Nello 
stesso banchetto, mi chiedi, al quale partecipava quel Cicerone 


che i Greci attendevano ed al cui viso volgevano il loro (ENNIO). 


Ma, per Dio, io non sospettavo certo che una come quella sarebbe venuta lì... 
Anche quando ero giovane questa roba non mi ha mai interessato: figurati poi da 
vecchio! Cenare in compagnia, sì, mi piace: a cena parlo a vanvera, come si dice, 
e trasformo i miei lamenti in pazze risate. 

Forse che sei più saggio tu che ti prendesti beffe del filosofo? E quando 
questi ti domandò cosa tu ti stessi chiedendo, gli rispondesti che dalla mattina 
alla sera per te esisteva un solo problema: quello della cena. Il povero 
semplicione si immaginava che tu stessi strologandoti il cervello per decidere se 
vi fosse un sol cielo o infiniti universi. Ma siamo sinceri, per Dio! Forse che 
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davvero una cena ti interessa a tal punto? Ed una cena là, poi! 

Così pertanto io vivo: tutti i giorni leggo o scrivo un po’, e poi, per dare 
qualcosa anche agli amici ceno con loro non soltanto rispettando la legge 
suntuaria, ma spesso restandone addirittura al di sotto. Perciò non vi è nessuna 
ragione che tu tema una mia visita. Riceverai un ospite di poco appetito, ma di 
molta allegria.» (CICERONE, Lettere ai familiari, IX, 26). 


In questa lettera Cicerone smette di scherzare forse per raccontare a Peto la 
sconvolgente esperienza di essersi trovato a tavola con una mima, un'attrice di 
infimo rango, che non poteva nemmeno esser definita donna dalla virtù leggera, 
perché lei la virtù non sapeva nemeno dove stesse di casa, Citera era tra l’altro 
l'amante dell’odiato Antonio e quindi era non soltanto una donnina di facili 
costumi, ma addirittura la donna del suo peggior nemico e la protagonista di uno 
scandalo che faceva la felicità di tutti i pettegoli di Roma. Eutrapelo, con molto 
poco tatto, l'aveva invitata proprio a quella cena nella quale Cicerone era uno 
degli ospiti di onore. 

Non vi è dubbio che Cicerone temale critiche di Peto per essersi fatto vedere 
in tale compagnia, perciò le previene, si scusa, si difende, tutto come può. Non ha 
più il coraggio di fare l’uomo di mondo adesso: si giustifica persino di andar fuori 
a cena come facevano tutti. Non parla più di banchetti raffinati. Se va a cena, si 
scusa, lo fa per bontà d'animo, per far felici gli amici e farli ridere un po' con il 
suo spirito brillante che egli sempre decanta e del quale è tanto sicuro e tanto 
fiero, e, quando si recherà a Pompei a trovare Peto, sarà il solito commensale di 
sempre, parco e modesto, che Peto ben conosce. 

Del resto che Cicerone fosse di gusti parchi e modesti almeno nel cibo non è 
dubbio: egli stesso lo ripete tanto che bisogna credergli per forza. Quel che 
bisogna notare è che, per disgrazia dei suoi ospiti, egli lo era ancor di più quando 
doveva offrir loro una cena. Non si sa se su questo lato del carattere abbia 
influito l'esempio della madre la quale, a quanto racconto il fratello Quinto in 
una lettera diretta al fedele segretario di Cicerone, il liberto Tirone, era una 
massaia tanto parca ed attenta da sigillare col suo sigillo pure le anfore di vino 
appena vuotate per evitare che qualcheduno dei suoi familiari o peggio ancora 
degli schiavi potessero bere a sua insaputa ed è probabile che controllasse 
attentamente il boccone in bocca a tutti (CICERONE, Lettere ai familiari, XVI, 26): 
quel che è certo è che il figliolo Marco Tullio come anfitrione non era certamente 
magnifico e generoso anche se questo non gli impediva di prendere in giro Attico, 
il quale pare fosse anche lui molto tirato in questo campo. È appunto ad Attico, 
dal quale è sicuro di essere compreso, che egli racconta una visita fattagli da 
Varrone nel suo Tuscolano. 


«Parlavamo di Varrone ed eccolo lupus in fabula. Giacché mi venne a 
trovare e per giunta ad un’ora tale che mi toccò trattenerlo a cena. Ma lo feci con 
molta moderazione senza davvero strappargli di dosso il mantello. 

Mi ricordai del tuo detto — Erano molti e non avevamo niente di pronto — A 
che punto ero? Poco dopo ecco C. Capitone con T. Carinate. Ad essi il mantello 
non l'ho neanche sfiorato, ma restarono lo stesso... » (CICERONE, Lettere ai 
familiari, XXXIII, 4-5). 
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In queste righe traspare la disperazione del padrone di casa che vede calare 
su di sé questa orda di cavallette affamate, oltre tutto senza averne ricevuto il 
minimo preavviso e quindi neanche la minima possibilità di scongiurare tale 
sciagura. i 

Vi sono poi altri accenni alla vita conviviale in altre lettere di Cicerone: inviti 
ad Attico e Pilia, la giovanissima e pleblea moglie del ricco ed astuto amico 
‘(CicERONE, Lettere ai familiari, XLVII, 2-3); il resoconto ad Attico della scenata 
fatta al fratello di Cicerone, Quinto, dalla moglie Pomponia, sorella di Attico 
stesso, quando questa, indignata nel vedersi soppiantata negli affetti del marito 
da un giovane, compiacente suo ex schiavo, si era rifiutata di venire a tavola e di 
ricevere quale padrona di casa le altre donne di famiglia. Squarci brevi sul lato 
conviviale della vita, lato minore, forse, ma non per questo meno interessante. E 
così, tra una notizia e l’altra spigolata nella vasta messe dei suoi scritti, vediamo 
Cicerone, svogliato e inappetente, spostarsi ora nelle sue lussuose ville sparse nel 
Lazio e nella Campania, ora nella magnifica residenza sul Palatino: dimore tutte 
bellissime e nelle quali, coprendosi di debiti, aveva profuso tesori senza un 
briciolo di quella parsimonia che sembrava svegliarsi in lui soltanto quando gli 
toccava di intrattenere a cena il povero e vecchio Varrone che pure non doveva 
davvero essere questo commensale famelico e rovinoso che egli sembra pensare. 

Sempre nelle sue lettere vediamo Cicerone aggirarsi non molto sicuro tra i 
giganti che facevano la storia del suo tempo, combattuto tra il desiderio di 
salvare una repubblica ormai traballante e corrotta, della quale egli non riusciva 
neanche a valutare appieno i mali, l'ambizione di sentirsi di nuovo chiamare 
Padre della Patria, come ai bei tempi della congiura di Catilina ed il prudente 
desiderio di trovarsi dalla parte del più forte. 

Intanto, anche se egli non ne parla molto, il suo mondo nel campo della 
gastronomia diveniva sempre più raffinato, la vita sociale si faceva più 
complessa ed i banchetti più ricercati e ricchi in barba a tutte le leggi suntuarie. 
La legge Licinia, quella che gli aveva procurato ormai storica indigestione, era 
talmente trascurata che Cesare, uomo pratico e con i piedi saldamente ancorati 
alla terra, aveva pensato di consolidarla disponendo nei mercati un servizio di 
guardie che avevano l'ordine di sequestrare le derrate proibite e, poiché non si 
fidava neanche di questo, dando a soldati e littori precise disposizioni affinché, 
nel caso si fosse elusa la vigilanza, intervenissero sequestrando le pietanze fuori 
legge già cucinate ed imbandite e portandole addirittura via dai triclinii dove 
stavano per essere servite (SVETONIO, Cesare, 43). 

Cesare (Fig. 44) è uno dei personaggi che fanno parte del mondo di Cicerone 
e ne è senza discussione il più grande. Cicerone scrive spesso di lui, ma mai con 
vera amicizia anche quando ne parla bene: tra l’altro in questi casi tutto quanto 
egli scrive è scritto molto chiaramente obtorto collo. Nelle sue righe traspare ora 
una vena di acidità, ora un senso di paura ed infine, dopo l'assassinio, 
un'esplosione di odio e di esultanza realmente fuori posto e di cattivo gusto in chi 
da Cesare non aveva ricevuto altro che bene e considerazione ed era sempre 
stato perdonato in tutto e per tutto. 

Certamente questo non depone molto bene a favore di Cicerone come uomo 
ed il giudizio negativo che viene spontaneo dare di lui contribuirebbe da solo a 


74 


Fig. 44 - Giulio Cesare. 


renderci simpatico Cesare, se gia non lo fosse. Cesare infatti era di ben altra 
tempra e lo si vede persino nella sua vita conviviale, quando a tavola la 
distensione del riposo e la dolcezza delle libagioni ne rivelano la personalità. Di 
bere però per Cesare non si può proprio parlare in quanto egli era estremamente 
sobrio e Catone l’Uticense poté ben dire che essendo egli l’unico ad avere la 
mente sgombra dai fumi del vino l'aveva tutta dedicata a scvvertire la repubblica 
(SvETONIO, Cesare, 53). 

In quanto poi ai piaceri della tavola Cesare, come Cicerone, era estrema- 
mente parco, ma quasi sicuramente per diversi motivi. Cicerone, come abbiamo 
visto, doveva badare al suo stomaco debole, mentre Cesare non sembra aver mai 
avuto problemi del genere; in compenso era talmente assorbito dalla sua 
divorante ambizione da non riuscire ad interessarsi ad altro. Comunque anche se 
così non fosse stato la sua fredda logica ed il suo spassionato senso di critica 
difficilmente gli avrebbero consentito di dar spettacolo di sé ingozzandosi come 
un maiale. 

Anche Cesare quindi non visse per mangiare. In compenso mangiava 
qualsiasi cosa gli ponessero dinnanzi, come ci narrano Plutarco e Svetonio. 
Ambedue questi storici raccontano con poche varianti i. seguente aneddoto: 
Cesare a Milano era ospite di un certo Valerio Leo e questi, per fagli onore, 
pensando forse che l’olio profumato per il suo altissimo »rezzo fosse migliore 
dell'olio di oliva, gli imbandì asparagi (Fig. 45) conditi con tale cosmetico. Cesare, 
come se niente fosse, non soltanto li mangiò, ma addirittura se ne riservì e alle 
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2 Amianto darei 


Fig. 45 - Asparagi mosaico. 


rimostranze dei suc. antici che partecipavano al banchetto e protestavano per 
l'orrendo sapore, desse che se non gradivano quegli asparagi non avrebbero 
dovuto prenderli ec agg.unse che se il povero Leo ron era un uomo di mondo, 
loro, lamentandosi di quanto era stato loro offerto, avevano dimostrato una 
completa mancanza delke più slementari rezole di buona creanza (PLUTARCO, Le 
vite: Cesare, 17: Svz10NIC, Cesare, 53). 

Bisogna dire ch questo episodio più cae una totale mancanza di palato ed 
un’indifferenza assoluta ver ciò che mangiava, dimostra soprattutto una grande 
sensibilità ed educaziore e del resto queste due caratteristiche dell’indole di 
Cesare colpiscono sempre chi stud: la sua storia. Cesare è sempre ed in qualsiasi 
momento il gran sienorez nelle piccole e nele grandi cose, sia quando mangia gli 
asparagi di Leo, sia quando, sccrio tra i congiurati quel Bruto che amava come 
un figlio, non si difende più €, coprendosi il capo con la toga e stringendosi al 
corpo le pieghe della vesze per cadere composto, da signor muore (PLUTARCO, Le 
vite: Cesare, 66; SVETONIG, Cesare, 82). 
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Sappiamo che nella sua vita Cesare fu un grande e generoso anfitrione e si 
parla sempre di cene da lui offerte in quanto memorabili. Certamente per lui 
questi banchetti furono soprattutto un mezzo per raggiungere i suoi scopi e non 
trattenimenti per soddisfare i suoi capricci. In questo egli era molto diverso da 
quell'altro grande anfitrione che fu Lucullo. Come abbiamo visto per questo 
buongustaio gli ospiti erano soltanto un complemento necessario al godimento 
del cibo raffinato, come fece chiaramente capire ai greci che temevano 
spendesse troppo per loro. Lucullo voleva mangiar bene anche quando cenava 
da solo, ma ovviamente trovava più divertente farlo in compagnia; quel che è 
certo e che non lo faceva per gli altri. Cesare invece quando offriva una cena la 
dava per procurarsi sostenitori: quindi senza badare a spese si preoccupava 
soltanto che piacesse agli intervenuti. Così fin dagli inizi della sua carriera si fece 
notare per lo splendore della sua tavola e con essa si procurò un'influenza che 
andò man mano aumentando (PLUTARCO, Le vite: Cesare, 4). Era noto a tutti che 
sia che, si trattasse di una riunione tra intimi, sia che invece fosse un festino 
offerto a tutta la cittadinanza, egli faceva sempre in modo che tutto fosse 
perfetto. Così sappiamo che quando in occasione del trionfo ispanico il 
banchetto offerto al popolo romano risultò inferiore alle sue tradizioni di 
munificenza, cinque giorni dopo ne offrì un altro ricco e magnifico che 
cancellasse il ricordo del primo (SveronIo, Cesare, 38). Quando poi si trattò di 
imbandire un'epulum per onorare la sua unica figlia Giulia, morta da poco, egli 
non si fidò di abbandonarne tutti i preparativi agli addetti ai mercati che erano a 
ciò preposti, ma se ne occupò direttamente impiegando tutto il personale della 
sua casa e fece in modo che il festino riuscisse veramente degno della memoria di 
colei che voleva commemorare (SveronIO, Cesare, 26). Insomma nonostante 
tutte le sue responsabilità e la molteplicità delle sue preoccupazioni Cesare non 
trascurò mai la tavola e tuttii più piccoli particolari ad essa connessi, forse anche 
perché si rendeva conto che per la maggioranza degli uomini mangiar bene è 
molto importante e molte volte un buon banchetto è più convincente di mille 
discorsi elettorali. 

Così continuò ad avere sempre casa aperta. Anche in provincia dava 
frequenti banchetti e qui, dato il particolare ambiente, faceva preparare due 
triclinii: uno per i semplici militari ed i forestieri e l’altro per le personalità 
romane e per quelle provinciali. Questi erano i rigidi criteri classisti che furono 
sempre alla base della vita sociale romana e che non ammettevano mescolanze 
sui letti tricliniarii. Ma mentre egli, seguendo le regole vigenti, così divideva le 
persone e le raggruppava secondo la loro posizione sociale, esigeva però che 
fossero tutti trattati allo stesso modo e dava ordini severissimi affinché nei due 
triclinii venissero servite le medesime pietanze ed i medesimi vini (SveToNIO, 
Cesare, 48). 

A Roma invece cominciava a diffondersi il malcostume di offrire piatti e 
bevande di qualità e valori diversi secondo il grado dei commensali fino ad 
arrivare all'estremo dell’'anfitrione che per sé stesso riserbava le cose migliori. 
Non è però che questo fosse approvato dalle persone civili e se ne leggono varie 
critiche (PLINIO IL GIOVANE, Lettere ai familiari, II, 6; MarziaLE, Epigrammi, III, 60; 
GIOVENALE, Satire, V, versi 24-173). 
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A volte, onore al merito, un tale comportamento non dipendeva nemmeno 
da disposizioni impartite dal padrone di casa quanto da arbitrii degli stessi 
schiavi i quali, forse per far risparmiare il proprio signore, ma più probabilmente 
per ricavarne un utile personale, servivano pietanze scadenti a coloro che 
stavano seduti ai posto meno da conto. Questo fatto capitava anzi così sovente 
che un padrone accorto doveva continuamente sorvegliare ciò che accadeva alla 
sua mensa chiamando a sé i servi che portavano le vivande ai triclinii di minor 
conto, se ve ne era più di uno, e facendosi servire da quei vassoi. Cesare stesso 
sorprese sul fatto un panettiere che ad una sua cena serviva agli invitati un pane 
diverso dal suo e lo fece mettere ai ferri (SveronIO, Cesare, 48). 

Di banchetti, comunque, anche se dati o accettati per ragioni essenzialmente 
politiche, si parla molto nella vita di Cesare: spesso persino nei momenti cruciali 
della sua vita. Così fu da un banchetto al quale egli aveva partecipato come se 
non avesse niente di meglio da fare in modo da ingannare eventuali spie che egli 
si alzò calmo e disteso e, lasciato con molta tranquillità il triclinio, appena fuori 
corse a varcare il Rubicone (SveToNIO, Cesare, 31; PLUTARCO, Cesare, 32) e fu 
sempre ad un banchetto offertogli da Lepido alla vigilia del suo assassinio che, 
essendo caduto il discorso sulla morte, egli dichiarò di non ritenere dignitosa la 
miseria e l'abbiezione di una lunga malattia e di desiderare per sé una fine rapida 
e improvvisa (PLUTARCO, Le vite: Cesare, 63). 

L'indomani doveva poi in effetti incontrare non soltanto la sua morte, che in 
fondo fu quale egli si era augurato, ma soprattutto la lucida visione dell'ingrati- 
tudine umana che dovette pur avere in quei pochi istanti mentre cadeva colpito a 
tradimento, pugnalato proprio da coloro che non soltanto aveva graziato . e 
risparmiato, ma persino colmato di favori. 

Che non se l’aspettasse non si può neanche dire. Cesare era troppo 
intelligente per farsi illusioni e una volta che alcuni suoi amici avevano tentato di 
metterlo in guardia contro Antonio e Dolabella egli aveva risposto che non erano 
gli uomini grassi e ben chiomati a preoccuparlo, ma i pallidi e magri, sottinten- 
dendo Bruto e Cassio (PLUTARCO, Le vite: Cesare, 62). Eppure, anche se non si 
fidava di Bruto, egli lo ebbe sempre carissimo e fu sempre pronto a compiacerlo 
in tutto: così a Farsalo, prima della battaglia decisiva contro Pompeo, nella cui 
armata militava Bruto, Cesare aveva dato ai suoi soldati ordini precisi affinché lo 
salvassero a qualsiasi costo ed anzi aveva loro ingiunto di condurlo subito da lui, 
ma soltanto nel caso che pure Bruto avesse accondisceso a vederlo, e di aiutarlo 
invece ad andarsene se egli avesse così preferito. Quando poi era venuto lo aveva 
immediatamente preso con sé e lo aveva colmato di onori. Con lui Cesare era 
sempre stato indulgente: lo amava, era fiero di lui e lo proteggeva. Insomma 
Bruto era stato la sua unica debolezza e, come la storia ha poi dimostrato, un 
uomo nella posizione di Cesare non poteva permettersi di aver debolezze. 

Perché egli abbia tanto prediletto questo ragazzo è sempre stato un mistero. 
Non era invece un mistero che egli avesse molto amato la madre di lui, Servilia, 
sorella di Catone l’Uticense. Durante il suo primo consolato le aveva persino 
regalato una perla del valore di sei milioni di sesterzi (SveronIo, Cesare, 50) e 
Svetonio conferma che fra tutte le donne che Cesare ebbe in vita sua non ve ne fu 
mai nessuna che egli amasse più di Servilia. Non si sa quando cominciò la loro 
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relazione; quando egli le fece quel clamoroso regalo Bruto era già nato ed era 
ormai un giovanetto, ma tutto l'atteggiamento di Cesare fa pensare che egli 
sospettasse di esserne il padre e sentisse per lui tutto quell'amore che avrebbe 
avuto per il figlio che le sue mogli legittime non seppero mai dargli. Plutarco ne è 
convinto e lo afferma (PLUTARCO, Le vite: Bruto, 5) e del resto questa è la sola 
spiegazione plausibile per il comportamento di Cesare mentre lo uccidevano, per 
il suo grido Kai où téxvov! per quel suo lasciarsi assassinare senza più difendersi 
dopo che ebbe visto Bruto tra i congiurati. Tutto diventa logico se si ammette che 
in quell'attimo egli dovesse scegliere tra il farsi uccidere da un figlio che non 
sapeva di esserlo, o il doverlo uccidere poi, sapendo bene chi egli fosse. 

Della vita conviviale di Bruto la storia invece non parla molto, e non vi è del 
resto molto da parlare. Pallido e magro lo aveva definito Cesare e questo è tutto 
un programma; più interessato a disquisizioni filosofiche che alle gioie della vita, 
egli era il tipico intellettuale fanatico che viveva in una sfera completamente 
avulsa dalla vita quotidiana. Sappiamo di lui che subito dopo la congiura, 
l'assassinio di Cesare e la effimera riconciliazione con Antonio ed i Cesariani, fu 
invitato a cena da Lepido che tre giorni prima aveva avuto alla stessa tavola il 
grande Cesare; è comunque dubbio che il‘banchetto sia stato molto piacevole 
con quello spettro che aleggiava su esso e che inevitabilmente doveva gravare 
sulla conversazione. Comunque la cena dovette sicuramente andar per traverso 
a Bruto: il giorno dopo vi fu l’arringa di Antonio ai rostri ed alla lettura del 
generoso testamento del dittatore ed alla vista delle sue vesti insanguinate il 
popolo romano si rivoltò contro i congiurati tanto che questi dovettero 
abbandonare precipitosamente Roma e rifugiarsi ad Anzio. 

Nella sua vita abbiamo notizia soltanto di un altro banchetto, cioè di quello 
che segnò la sua riconciliazione con Cassio dopo una storica lite che scoppiò tra 
loro quando i due capi della congiura si incontrarono a Sardi in Asia Minore 
(PLUTARCO, Le vite: Bruto, 34). Così narra il cronista: 


« ...Lasciando da parte ogni altro affare, al suo (di Cassio) sbarco essi si 
rinchiusero in una stanza e senza alcun testimonio, prima cominciarono a 
scambiarsi rimproveri, poi accuse motivate e recriminazioni. E poiché dopo di 
ciò si abbandonarono a pianti e ad accessi di franchezza brutale i loro amici (si 
dava evidentemente il caso che questi discretissimi amici stessero con l'orecchio 
saldamente incollato al buco della serratura), stupiti dalla violenza e dal 
diapason raggiunti dalla loro collera, temettero che accadesse l'irreparabile, ma 
avevano la proibizione di entrare. Nonostante ciò Marco Favonio, che era stato 
l'amasio di Catone l’Uticense e che filosofeggiava più per impulso ed istintiva 
passione che per ragionamento, vincendo gli sforzi degli schiavi che tentavano di 
impedirglielo, entrò: era molto difficile frenare lo slancio di Favonio qualsiasi 
fosse la causa che lo animava, poiché egli era tanto energico quanto convincente. 
Tra l’altro non faceva nessun caso della sua dignità di senatore romano ed il 
cinismo, attutendo la brutalità delle sue espressioni, le trasferiva sul piano della 
presa in giro, così che le sue impertinenze finivano sempre per passare per 
scherzi. Egli nonostante le guardie forzò la porta ed entrò recitando i versi che 
Omero pone in bocca a Nestore: “Via! Ascoltatemi, poiché voi due siete più 
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giovani di me...” ed il seguito. Cassio si mise a ridere, ma Bruto lo cacciò 
chiamandolo vero cane e falso cinico. Però a quel momento questo intervento 
pose termine alla loro lite ed essi si riconciliarono subito. Cassio offrì una cena 
alla quale Bruto convitò i suoi amici. Tutti erano a tavola quando, dopo aver fatto 
il bagno, arrivò Favonio. Bruto gridò che egli era un intruso venuto senza invito e 
voleva relegarlo nel letto inferiore (al pòsto libertino, probabilmente, come era 
chiamato il posto più scadente di questo infimo letto). Ma Favonio prepotente- 
mente si sistemò sul letto medio (quello d'onore) e, vino aiutando, durante tutta 
la cena regnò un'allegria sfumata di buon educazione e di filosofia». 


Questo, come si è detto, è l'unico altro banchetto del quale abbiamo notizia 
nella vita di Bruto; si tratta però di una cena offerta da Cassio e dominata da 
Favonio. Per Bruto il convito diviene soltanto un'ennesima occasione per dar 
prova di quella mancanza di umorismo che fu una delle sue caratteristiche 
principali. Se effettivamente fu figlio di Cesare, egli non ereditò da lui questa 
fondamentale qualità e fu certamente un peccato perché Cesare, anche se in una 
forma particolare, secca, realistica, ed un po' amara, non ne mancò mai. 

Ma mentre i «pallidi e magri» vivevano senza allegria la loro parte nel 
dramma dell'epoca e si torturavano in una atmosfera di rarefatta filosofia , i 
«grassi ben chiomati», pur non abbandonando la loro posizione di primo piano, 
non trascuravano certamente i piaceri della tavola, del vino e delle donne, anzi si 
abbandonavano ad orge sfrenate. Dolabella, prima di morire in Asia Minore di 
morte violenta, il che fu del resto sorte comune a tutti i personaggi di questo 
dramma, aveva persino iniziato ai misteri della gastronomia un allievo riluttante 
quale era il suo ex suocero e lo abbiamo letto nella corrispondenza tra Cicerone e 
Peto. In quanto ad Antonio nella sua vita non si fa altro che parlare di banchetti. 
Leggendo la sua storia si ha anzi l'impressione che, eccetto quando combatteva, 
faceva all'amore o dormiva, egli non facesse altro che passare da una tavola 
all'altra. Quasi tutti gli eventi importanti della sua vita avvengono nella cornice di 
una cena. Da Plutarco apprendiamo che fin da giovanissimo Antonio (Fig. 46) fu 
iniziato ai piaceri della tavola, e non soltanto a quelli, da un certo Curione, uomo 
dissoluto e grossolano e che egli fu talmente conquistato da questo genere di vita 
da abbandonarsi ad un'esistenza di orge sfrenate (PLUTARCO, Le vite: Antonio, 2). 
Dato il suo carattere materialista non era certamente la compagnia di gente 
raffinata ed intellettuale che egli andava cercando: per lui non i filosofi ed i 
letterati di Cicerone: no certo! Mimi e sgualdrinelle, questa era la gente che più 
gli era congeniale e con essi si trovava a suo agio. Così dopo aver bevuto tutta una 
notte alle nozze del mimo Ippia lasciava questo baccanale per recarsi diretta- 
mente al Foro dove lo chiamava, ignaro, niente di meno che il Popolo Romano in 
tutta la sua maestà; là, come era prevedibile, dava spettacolo di sé facendosi 
cogliere dalla nausea e da tutte le sue conseguenze in piena riunione. 


Non vi è quindi da meravigliarsi se, come racconta Plutarco: 


« ..La gente dabbene lo detestava per quel suo bere a tutte le ore, per le sue 
spese scandalose, per le sue imprese amorose negli ambienti delle donne di 
malaffare... tra le quali vi era Citera, (la stessa del banchetto di Volumnio 
Eutrapelo), una sgualdrinella da lui amata. Quando si recava ufficialmente nelle 
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Fig. 46 - M. Antonio adolescente. 


varie città egli la conduceva in lettiga al suo seguito ed essa aveva altrettanta 
gente per scortarla quanta ne aveva la stessa madre di Antonio. Le persone 
oneste si affliggevano allo spettacolo delle coppe di oro portate ostentatamente 
durante questi suoi spostamenti come se si trattasse di cortei trionfali, delle 
tende alzate sul suo cammino, delle cene sontuose preparate negli orti e sulle rive 
dei fiumi, dei leoni attaccati al suo carro e delle case di uomini onesti requisite 
per alloggiarvi prostitute e suonatrici di triangolo.» (PLUTARCO, Le vite: Anto- 
nio, 9). 


Non vi è quindi da stupirsi se, una volta lontano da Roma e dalla seria e 
rigida moglie Fulvia che gli era stata imposta per tentare di cenerlo un po' a freno, 
Antonio, abituato a questa vita godereccia, cadesse completamente impreparato 
nella rete tesagli dall’elegante, raffinatissima, coltissima e soprattutto astutissi- 
ma Cleopatra (Fig. 47), una donna che sapeva godersi la vita. Cleopatra a quanto 
ci dice Plutarco «non era bella, ma era dotata di una conversazione che aveva un 
fascino irresistibile, di un personale perfetto che rinforzava l'attrazione suadente 
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Fig. 47 - Cleopatra. 


delle sue parole così che il piacere che dava la sua compagnia si configgeva come 
un pungiglione nel cuore di coloro che la conoscevano. ...Si godeva», dice 
Plutarco, «anche ad ascoltare soltanto la melodia della sua voce, poiché 
impiegava la sua ugola come uno strumento dalle molte corde e poteva parlare 
qualsiasi idioma volesse. Pochi erano i Barbari per comunicare con i quali essa 
aveva bisogno di un interprete. Conversava direttamente con lama ggior parte di 
loro: per esempio con gli Etiopi, i Trogloditi, gli Ebrei, gli Arabi, i Siri, i Medi ed i 
Parti e sapeva oltre queste molte altre lingue, quando i re suoi predecessori non 
erano mai neanche riusciti ad imparare l’egiziano e, peggio ancora, molti di essi 
non sapevano neanche più il macedone.» (PLUTARCO, Le vite: Antonio, 27). 


Ma soprattutto quello che Cleopatra conosceva meglio di ogni altra cosa, 
anche se Plutarco non lo specifica, era l’arte di piacere agli uomini: per questo si 
trasformava, duttile e multiforme, intellettuale con gli intellettuali, gaudente con 
i gaudenti, ma sempre e soprattutto femmina. 

Con Antonio ovviamente iniziò una vita di piaceri sfrenati alla quale 
probabilmente ella stessa non era aliena e la loro es:stenza in comune fu una 
lunga festa ed un banchetto continuo. Il loro primo incontro fu memorabile nella 
sua irreale cornice e messa in scena da favola. Chiamata da Antonio a discolparsi 
per i doni offerti a Cassio e per la parte da lei presa nella guerra civile, ella lo fece 
attendere e lo tenne sulla corda mentre preparava accuratamente tutti i 
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particolari del suo arrivo, organizzandoli come se invece di doversi scusare ella 
dovesse soltanto occuparsi di allestire una spettacolosa festa mondana. E 
certamente essa riuscì a fare tutto in modo tale che anche gente più smaliziata 
del fondamentalmente semplice e primitivo Antonio sarebbe rimasta a bocca 
aperta. È sempre Plutarco che narra: 


« ...Cleopatra risalì piano, come per diporto, il Cydno, sopra una nave 
(Fig. 48) con la poppa tutta d’oro, le vele di porpora largamente spiegate ed i remi 
d’argento manovrati al suono di flauti, pifferi e cetre. Ella stessa stava sdraiata 
sotto una tenda ricamata d’oro, parata come Afrodite nei quadri, con due 
fanciulli, simili agli eroti dei pittori, che la sventagliavano stando dritti in piedi ai 
suoi lati. Nel medesimo tempo le più belle tra le sue ancelle, vestite da Nereidi e 
da Grazie, erano poste chi al timone chi al governo delle vele. Aromi di una 
soavità incredibile sprigionati da numerosi profumi imbalsamavano l’aria sulle 
rive del Cydno... » (PLUTARCO, Le vite: Antonio, 26). 


Una mascherata di gran classe insomma, e soprattutto una di quelle 
mascherate adatte ad impressionare un uomo come Antonio che tra l’altro se ne 
compiaceva e le praticava egli stesso. Anche egli infatti, ogni qual volta doveva 
presentarsi in pubblico, tirava su la tunica fino a scoprirsi le cosce, si attaccava 
alla vita un coltellaccio e, bell'uomo qual'era, faceva di tutto per rinforzare una 
sua indubbia rassomiglianza con Eracle dal quale si diceva discendessero gli 
Antonii. Più teatralmente ancora, quando viaggiava per le campagna con Citera, 
faceva trascinare il suo carro da leoni e si faceva precedere dai servi con il 
vasellame d’oro in un’imitazione di corteo bacchico, cercando di identificarsi 
anche con Dioniso, divinità che egli apprezzava più delle altre. 

Certamente le sue mascherate erano più grossolane di quelle di Cleopatra e 
non riscossero mai gli stessi consensi di questa che ottenne un successo 
strepitoso: richiamate dalla ricchezza dello spettacolo tutte le popolazioni 
rivierasche si assieparono sulle rive del Cydno. Antonio che non sapeva niente e 
che niente si aspettava si ritrovò di colpo solo nel tribunale dove stava emanando 
giudizi, in un Foro che si era svuotato come d’incanto davanti ai suoi occhi stupiti 
ed indignati. Tutti gli altri si riversavano verso l'approdo gridando che Afrodite 
veniva a banchettare con Dioniso per il bene dell'Asia. 

La sera stessa Antonio, dopo aver convocato Cleopatra ed essersi gentil- 
mente sentito rispondere che forse era meglio andasse lui a cenare sulla nave 
della regina, vinto il primo risentimento e probabilmente pungolato dalla 
curiosità, partecipò a quel banchetto che doveva decidere non soltanto di tutta la 
sua vita, ma anche della storia del popolo romano. Scrive Plutarco: 


« ...Subito per far mostra di educazione e per compiacerla Antonio si recò 
all'invito. In quella cornice indescrivibile ciò che più svegliò la sua ammirazione 
fu l'abbondanza delle luci. Ce n'erano moltissime, si dice, appese in alto o 
attaccate alle murate, risplendenti assieme da ogni lato, disposte artisticamente 
le une vicine alle altre in modo da formare rettangoli e cerchi e questa 
illuminazione era una delle rare cose veramente belle e degne di essere 
contemplate... » (PLUTARCO, Le vite: Antonio, 26). 
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Fig. 48 - La nave egizia qui riprodotta non ha evidentemente altro legame con l’elegantissima nave di 
Cleopatra se non la forma generale. D'altra parte il novanta per cento almeno, se non più, delle fastose 
navi rappresentate negli affreschi egizi sono quelle funerarie con le quali si trasportavano sul Nilo i 
defunti personaggi. Esse hanno il difetto di presentare la mummia del morto bene in vista e 
dignitosamente distesa sul ponte. Si è quindi preferito dare un’idea di una nave egizia presentando una 
imbarcazione fluviale sicuramente più modesta, ma senza dubbio alcuno più allegra. 
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Dopo questa ammirata descrizione della luminaria Plutarco non aggiunge 
altri particolari su questo primo banchetto, né dice ciò che in esso accadde, ma è 
evidente che nella notte fragrante di profumi, sotto il palpitare di quelle luci ed il 
fluttuare della tenda ricamata in oro ebbe inizio una delle poche storie di amore 
che abbiano effettivamente scosso il mondo dalle sue fondamenta. 

Così, abbandonando la campagna contro i Parti e dimentico di ogni altra 
cosa, Antonio seguì Cleopatra ad Alessandria e 


« ...Là come un adolescente in vacanza egli passava il suo tempo in piaceri e 
giochi sperperando per divertirsi con lei quella ricchezza, la più grande di tutte, 
che secondo Antiphon è il tempo. Essi avevano formato un'associazione che 
chiamavano l’associazione della vita inimitabile ed ogni giorno si invitavano a 
vicenda con una prodigalità incredibile. Sia quel che si sia, Filota, il medico di 
Anfissa, raccontava a mio nonno Lamprias che, essendo lui ad Alessandria dove 
studiava la sua arte ed avendo fatto amicizia con il cuoco di corte, si lasciò 
trascinare da questi, poiché era giovane e curioso, ad andare a vedere la sontuosa 
preparazione di una delle tante cene.-Introdotto nella cucina notò in mezzo a 
mille altri piatti otto cinghiali che stavano arrostendo assieme e si stupì per il 
grande numero di convitati che un tale particolare lasciava supporre. Il cuoco si 
mise allora a ridere e gli disse che i commensali non sarebbero stati molti: dodici 
tutt'al più. Bisognava però che ogni cinghiale fosse cotto a puntino poiché 
bastava un niente a farlo rinsecchire. “Ora, vedi,” gli disse “Antonio potrebbe 
volere la sua cena subito, oppure tra pochi minuti, però potrebbe anche venire 
con molto ritardo sia per aver perso tempo a bere, o per essersi dilungato in una 
‘conversazione imprevista. Perciò disponiamo non per un solo pasto ma per 
parecchie cene: infatti è difficile indovinare il momento nel quale Antonio 
deciderà di mettersi a tavola... ’» (PLUTARCO, Le vite: Antonio), 28). 


Questo brano ci rivela un lusso realmente inimmaginabile: un lusso sfrenato 
ed uno spreco realmente incredibile. Non si può fare a meno di chiedersi che fine 
avranno fatto i sette cinghiali che non sarebbero mai stati mangiati da Antonio e 
che, forse rinsecchiti, ma probabilmente soltanto freddi, saranno stati quasi 
certamente consumati dalla sua corte o da quella di Cleopatra, e con i cinghiali i 
mille altri piatti cucinati soltanto perché Antonio e Cleopatra non potevano 
attendere neanche un minuto quando il loro capriccio li avesse condotti nel 
triclinio, né erano disposti ad avere un qualsiasi orario sul quale regolare la loro 
vita. Neanche a Lucullo sarebbe mai passata per la mente un'idea simile. Non è 
infatti la mentalità romana che qui vediamo, ma quella orientale e del resto qui 
non siamo neanche più nel campo di questa, ma navighiamo in un'atmosfera di 
sperpero che confina con la psicopatia, col bisogno di sentirsi superiori ai 
comuni mortali, con la frenesia di non essere più vincolati dalla ragione e dal 
buon senso. Ci si trova insomma nella cornice della vita inimitabile e che vita 
inimitabile! 

Non era certamente il matrimonio con la dolce, bella e saggia Ottavia 
(Fig. 49), contratto subito dopo la morte di Fulvia per volere di Ottaviano, che 
poteva riportare sulla retta via il povero Antonio ritornato in Italia, anche se con 
Ottavia, tra Roma ed Atene, egli stette il tempo necessario per mettere al mondo 
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Fig. 49 - Ottavia. 


tre figli. In questo pe?iodo di forzata separazione dalla pericolosa amante vi 
furono per lui altri banchetti, ma erano di tutt'altro tipo, come di tutt'altro tipo 
era il dolce e pacato amore che la sua nuova sposa gli offriva. Niente più 
banchetti da vita inimitabile, ma seri banchetti d'affari con gli altri uomini che 
dominavano il mondo romano: cene che iniziavano ad un’ora ben precisa, 
durante le quali si parlava poco d'amore e tanto di politica, ci si dividevano le 
sfere di influenza, ci si passavano legioni e flotte come se fossero giocattoli ed a 
volte si rischiava anche la pelle, senza saperlo. 

Così accadde quanto Antonio ed Ottaviano si incontrarono a Miseno con 
Pompeo, figlio di Pompeo il Grande. 


«Sesto Pompeo» racconta Plutarco (PLUTARCO, Le vite: Antonio, 32) «che 
dominava la Sicilia e saccheggiava l’Italia, disponeva di veloci navi greche che 
sotto il comando del pirata Menas e di Menecrate rendevano le rotte impratica- 
bili. Però, siccome aveva mostrato cortesia verso Antonio ospitando sua madre e 
Fulvia che fuggivano, si decise di far la pace con lui e tutti e tre si incontrarono 
sul molo di Capo Miseno. La flotta di Pompeo era alla fonda lì vicino. Antonio e 
Cesare avevano schierato le loro truppe di fronte. Dopo essersi accordati sul fatto 
che Pompeo avrebbe liberato il mare dai pirati, conservato la Sicilia ed inviato a 
Roma una determinata quantità di grano, essi si invitarono a vicenda a cena. 
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Tirarono a sorte chi avrebbe per primo ricevuto gli altri ed il caso designò 
Pompeo. Avendogli chiesto. Antonio dove avrebbero cenato, egli rispose 
mostrandogli la sua nave ammiraglia che aveva sei file di remi “Qui, perché 
questa è la sola casa avita che sia rimasta a Pompeo”. Questa battuta era una 
frecciatina indirizzata ad Antonio che adesso occupava la casa di Pompeo padre. 

Pompeo fece mettere la nave all'ancora e gettare dal capo una specie di 
ponte per permettere ai suoi invitati di salire a bordo, dove egli Ii ricevette con 
molta cortesia. Nel più vivo della conversazione, mentre stavano allegramente 
scherzando sugli amori di Cleopatra ed Antonio, il pirata Menas si avvicinò a 
Pompeo e sottovoce in modo da non essere udito dagli altri gli disse “Vuoi che 
tagli le corde delle tue ancore e che ti faccia padrone non soltanto della Sicilia e 
della Sardegna, ma addirittura di tutto l’Impero Romano?”, Pompeo lo ascoltò e 
dopo aver riflettuto un momento gli rispose: “Dovevi farlo, Menas, non 
chiedermelo! Ma ormai rassegnamoci a quello che è stato, poiché spergiurare 
non è nel mio carattere”. Egli dopo essere stato a sua volta invitato a cena dagli 
altri due ripartì per la Sicilia... ». 


Dopo questo intervallo di vita romana e di apparente serietà, Antonio 
dovette recarsi in Asia ed appena posto il piede in terra orientale fu ripreso 
dall'antico e non dimenticato incanto. Così richiamò a sé Cleopatra e di nuovo 
assistiamo ad un allucinante susseguirsi di feste e di banchetti. Mentre la storia 
precipitava e le loro esistenze volgevano al termine essi, senza rendersi conto 
della gravità del momento, si concentravano sull'arte di godersi la vita. 
Banchettando si avviarono alla decisiva battaglia di Azio e, mentre tutto il 
mondo conosciuto piangeva per la disastrosa guerra civile che si stava 
abbattendo sulla loro generazione, essi trasformavano Samos in un luogo di 
delizie. Tutti, stupiti dalla ricchezza, dal fasto e dall’allegria dei loro festini, si 
chiedevano cosa mai avrebbero fatto quei due che in tal modo si preparavano 
alla guerra per solennizzare un trionfo nel caso che avessero vinto (PLUTARCO, Le 
vite: Antonio, 56). Antonio, dominato da Cleopatra, dimenticava di essere stato 
un grande generale e stratega. Tutte le sue decisioni venivano prese in funzione 
dei capricci della donna: così quando ella si oppose alla sua decisione di 
allontanarla, egli cedette e la lasciò restare; così, poiché lei lo desiderava, la 
battaglia non si combatté su terra dove Antonio era forte, ma sul mare, in modo 
che vi partecipasse anche Cleopatra e potesse reclamare la sua parte in caso di 
vittoria. Questo benché Antonio si fidasse tanto poco degli Egizi quali combat- 
tenti che, per impedire fughe inopportune ed inaspettate, fece bruciare tutte le 
loro navi all'infuori delle poche destinate a Cleopatra, (PLUTARCO, Le vite: 
Antonio, 64). Ma anche questa precauzione non fu sufficiente: bastò la piccola 
flotta della regina a fargli perdere il combattimento. 


«L'esito della battaglia era ancora incerto e sospeso quando d'un tratto si 
videro le sessanta navi di Cleopatra spiegare le loro vele per sottrarsi al 
combattimento e fuggire attraverso i combattenti; e, poiché le navi egizie erano 
poste alla retroguardia della flotta di Antonio, esse vi gettarono lo scompiglio con 
la loro ritirata. I nemici le guardavano con stupore dirigersi verso il Peloponneso 
spinte da un vento favorevole.» (PLUTARCO, Le vite: Antonio, 66). 
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E mentre così Cleopatra dava il segnale di una rotta che non esisteva e forse 
non sarebbe mai esistita, Antonio, persa la testa, abbandonava i suoi uomini e le 
correva dietro. 

Insieme tornarono dopo la disfatta e, passato un periodo di giustificabile 
misantropia da parte di Antonio, ripresero a vivere freneticamente, ancor più 
freneticamente che mai. 


«I due amanti», racconta Plutarco (PLUTARCO, Le vite: Antonio, 71), «ruppero 
la famosa associazione della vita inimitabile e ne crearono un'altra che 
equivaleva bene la prima per mollezza, dissolutezza e lusso. Essi la chiamarono 
l'associazione della morte comune, poiché sia essi stessi sia quelli tra i loro amici 
che vi aderirono si impegnavano a morire assieme; ma, nell'attesa, passavano il 
tempo a banchettare offrendosi a turno cene sontuose». 


Fu quindi sempre banchettando che si arrivò alla vigilia dell'ultima battaglia 
quando di colpo nel silenzio della notte accadde qualcosa di soprannaturale e 
terrificante che sconvolse gli Alessandrini e fu da tutti interpretato come 
presagio della prossima disfatta e fine di Antonio. 


«Era verso la metà della notte (PLUTARCO, Le vite: Antonio, 75). La città era 
immersa nel silenzio e nello scoraggiamento per il timore e l'ansietà che tutti 
nutrivano. Di colpo si udirono i suoni armoniosi di ogni genere di strumenti e 
clamori tra i quali si distinguevano il canto di Evoè ed il calpestio dei Satiri folli di 
piacere. Si sarebbe detto che una folla tumultuosa avesse formato un corteo 


Fig. 50 - Augusto. 


88 


bacchico. Questo frastuono attraversò tutta la città fino ad arrivare alle porte 
esterne volte verso il campo romano e là tutti questi suoni, che erano stati 
fortissimi, si tacquero di colpo. Quelli che analizzarono questo fenomeno 
conclusero che Antonio veniva abbandonato dal Dio al quale si era più sforzato 
di assomigliare e di assimilarsi durante tutta la vita e cioè Dioniso». 


L'indomani Antonio, disertato dal Dio dei festini e vinto in battaglia si 
gettava sulla sua spada e, dopo essersi trascinato agonizzante fino alle braccia di 
Cleopatra ed aver da lei ricevuto la sua ultima coppa di vino, moriva. Con lui si 
chiude un’epoca. Con Antonio infatti scompare l’ultimo protagonista della 
tragedia di Cesare. 

Di Antonio oggi più che la figura dell'uomo politico e del generale resta 
l'immagine del gaudente capace di dedicarsi sfrenatamente ai piaceri della 
tavola, ma soprattutto quella del protagonista di una grande storia d'amore che, 
per lo meno per lui, fu completamente sincera e senza riserve. Il suo nome vive 
eternamente legato a quello di Cleopatra, riuniti nella morte come lo erano stati 
anche in vita, secondo i patti dell’associazione della morte comune, anche se 
Cleopatra non li avrebbe certamente rispettati se fosse riuscita nel suo intento di 
sedurre Ottaviano. 

Il suono delle musiche ed i canti dei loro folli banchetti giunge ancora a noi 
attraverso i secoli, mentre i loro corpi sono ormai scomparsi tra le sabbie del 
deserto dove, come del resto Antonio aveva chiesto nel suo testamento, essi 
furono seppelliti fianco a fianco. 

Ad Ottavia, salvo Cesarione ed il maggiore di Fulvia, che furono messi a 
morte, restarono tutti i figli di Antonio, compresi quelli che egli aveva avuto da 
Cleopatra. Ella li educò tutti come se fossero suoi, restando fedele alla memoria 
di un marito che l'aveva abbandonata senza che ella gli avesse offerto il minimo 
appiglio per farlo, di uno sposo che alla fine l'aveva pérsino cacciata dalla sua 
casa per compiacere l'amante. A Cesare Ottaviano (Fig. 50), ormai solo, spettò il 
supremo comando dell'Impero Romano e con lui nacque un nuovo mondo e, 
dopo tante lotte e guerre, un periodo di pace e di prosperità a lungo desiderato. 


89 


ORAZIO ED I SUOI TEMPI 


Nunc est bidendum, nunc pede libero 
pulsanda tellus... 


Ora dobbiamo brindare, ora con il piede libero 
battere danzando la terra... 
(Orazio, Odi, I, 37, vv. 1 e 2) 


Così all'annunzio della morte di Cleopatra Orazio inizia una delle sue più 
famose odi, tutta pervasa dalla gioia per quella vittoria ed egli intona il suo 
personalissimo Io triumphe tradotto nell’invito a bere ed a gioire, due temi cari 
alla sua Musa. 

Pur essendo nato nel medesimo secolo di Cicerone, Cesare, Bruto ed 
Antonio e tutti gli altri personaggi minori che sono stati citati nel precedente 
capitolo, pur avendoli conosciuti e pur avendo vissuto gli avvenimenti di quel 
periodo, Orazio spiritualmente non appartiene più alla loro epoca turbolenta e 
drammatica e ciò non tanto perché di essi più giovane, quanto per un completo 
cambiamento di spirito e di atmosfera. Egli esulta e canta la gioia ed il sollievo 
del popolo romano per la vittoria su Cleopatra, ma soltanto in quanto è un 
capitolo di quel triste passato che si chiude. La sconfitta e la morte della barbara 
regina furono avvenimenti storici di enorme portata che segnarono la fine della 
divisione dei poteri, decretarono la loro concentrazione nelle mani di un solo 
capo e con questo l’inizio di fatto dell'Impero Romano. Ma per Orazio e per 
l'uomo comune essi vollero soprattutto dire la chiusura di un periodo agitato, 
tormentato da guerre civili, pieno di lutti e di dolori. i 

I campi di Filippi dove giovane tribuno dell'armata di Bruto aveva 
combattutto, con non molta fortuna se nella fretta della poco marziale fuga 
aveva perso pure lo scudo, sono lontani, ammantati dalla nebbia del passato, 
sfumati nel ricordo e non trascinano più con loro odi e passioni: 


Tecum Philippos et celerem fugam 
sensi relicta non bene parmula, 
cum fracta virtus et minaces 

turpe solum tetigere mento. 


Con te ho vissuto Filippi e la fuga precipite, 
e lo scudo vilmente abbandonato 
quando noi che minacciavamo, perso il coraggio 
e stravolti in viso mordemmo la polvere. 
(Orazio, Odi, II, 7, verso 9 e sgg.). 


Ma dell’indecorosa fuga non si può certo fare una colpa ad Orazio. Egli non 
fu mai fatto per la guerra come non lo fu la sua semplice Musa, amante dei temi 
bucolici e conviviali e riluttante ad affrontare epiche gesta. «Imbelle lira» egli 
chiama a sua arte (Orazio, Odi, II, 6, v. 10) ma, fortunatamente per lui, Orazio 
appartiene ad un'epoca di pace nella quale non c’era tanto bisogno di vati eroici 
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quanto di sereni canti conviviali; d'altra parte bastava il suo grande amico 
Virgilio per cantare le glorie degli antenati imperiali. Lontane ormai le guerre 
civili che avevano a lungo insanguinato non soltanto l’Italia ma tutto il mondo 
conosciuto; lontani gli assassinii compiuti in nome di grandi ideali o perpetrati 
per interesse e bassi istinti di vendetta; lontane le sempre ignobili liste di 
proscrizione: nel mondo romano non vi erano più vincitori e vinti, ma soltanto 
cittadini. Chi, come lui, aveva militato sotto Bruto poteva venir tranquillamente 
accettato alla corte di Cesare e goderne i favori. La guerra, quando c’era, era 
lontana, ai confini dell'Impero, nelle periodiche campagne condotte contro i 
Barbari. A Roma la vita aveva ripreso il suo ritmo normale e tutto sommato 
appariva molto più misurata di quella della precedente generazione. Oramai era 
scomparso quell’affanno di vivere e di godere che suole esplodere nei periodi di 
insicurezza, quando nessuno può prevedere il suo domani e la presenza continua 
della morte violenta spinge luomo a non perdere tempo ed a raccogliere a piene 
mani e senza misura quello che il presente gli offre. 

Certamente il pensiero della morte è spesso presente anche nelle poesie di 
Orazio e nella sua semplice familiare filosofia: 


Tu ne quaesieris, (scire nefas), quem mihi, quem tibi 
finem di dederint, Leuconoe, nec Babylonios 
temptaris numeros. Ut melius, quicquid erit, pati! 
Seu pluris hiemes seu tribuit Iuppiter ultimam, 

quae nunc oppositis debilitat pumicibus mare 
Tyrrhenum, sapias, vina liques et spatio brevi 

spem longam reseces. Dum loquimur, ‘fugerit invida 
aetas: carpe diem, quam minimum credula postero. 


Non chiedere, è vietato, quale a me quale a te gli Dei segnarono sorte, o 
Leuconoe, né scrutare il fato con i numeri babilonesi. Qualsiasi cosa debba 
accadere sopportala come meglio puoi. Sia che molti inverni ti doni Giove, 
sia che questa stagione, che adesso stanca contro le opposte scogliere il 
mare Tirreno, sia l'ultima. Sii saggia, filtra il vino.e taglia corto le speranze 
troppo lunghe per una così breve esistenza. Mentre parliamo fugge l’invida 

vita. Cogli il giorno presente e fidati quanto meno puoi del domani. 
(Orazio, Odi, I, 11) 
Carpe diem, quindi, fugerit invida aetas: ma è la vita che fugge seguendo le 
leggi della natura, non la fine cruenta ed improvvisa che minaccia ad ogni 
istante. Ed Orazio aggiunge: filtra il vino, Leuconoe, e prepara da bere. Nella 
poesia di Orazio infatti c'è sempre anche questo invito a godere dei beni della 
vita, a bere e a cenare con gli amici o con l'amichetta del momento. Ma è anche 
un invito a fruirne con moderazione, un’esortazione a godere pacatamente e con 
serenità, a contentarsi delle semplici cose buone: il tepore di un bel fuoco acceso 
durante la fredda notte d’inverno, il fresco dell’ombrosa pergola d'estate: sub 
arta vite (Orazio, Odi, I, 38, versi 7-8). La coppa nella quale scintilla il vino e si 
riflettono i begli occhi della ragazza del momento. Nelle sue rime troviamo la 
fanciulla con la bella chioma raccolta in un elegante nodo (Fig. 51) o il paffuto 
fanciullo (Fig. 52) senza problemi, ma anche questi amori di Orazio sono calmi, 
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Fig. 52 - Testa di efebo. 
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senza passioni rovinose. Nella sua vita niente donne fatali e tanto meno uomini 
fatali: quando si cambia.di idea, si.cambia d'amore senza tragedie e senza 
neanche molte recriminazioni. I rimproveri alla bella giovane che lo tradisce e 
preferisce qualcuno di lui più prestante sono quelli di prammatica in questi casi, 
ma fatti a mezza bocca mentre già l'occhio si guarda in giro per cercare una 
sostituta. Si tratta in fondo della compagna di letto e di mensa, e non di quella 
della vita. 

Ancor oggi scorrere i versi di Orazio vuol dire tuffarsi in un mare di serenità, 
rivivere le chiare mattinate di primavera che egli così bene descrive, immergere il 
viso nel limpido cristallo del ruscello che attraversava la sua proprietà di 
Licenza: 


O fons Bandusiae splendidior vitro... 
(Orazio, Odi, III, 13, verso 1) 


in quella fons Bandusiae dalle acque più splendenti del cristallo, gelide come il 
ghiaccio, gelidos rivos, con le quali egli stemperava il vino generoso e non si sa 
quale dei due liquidi fosse il più prezioso. 


...Quis puer ocius 
restinguet ardentis Falerni 
pocula praetereunte lympha? 
(Orazio, Odi, II, 11, verso 18) 


..Quale garzone più rapidamente 
smorzerà l’ardore dei calici 
di Falerno con la scorrente linfa? 


Tutte cose buone e comuni. Si è sempre detto che Orazio è il poeta non 
soltanto delle cose comuni, ma anche del luogo comune. Questo non può che 
farci inneggiare a questo luogo comune fatto del buon senso di innumeri 
generazioni di umili uomini attaccati alla terra ed alle semplici gioie: quel luogo 
comune che troppe volte viene trascurato e disprezzato a favore di contorti e 
complicati concetti i quali sembrano terribilmente intelligenti a coloro che, 
dotati di scarso senso critico, non riuscendo a capire cosa essi vogliano dire, forse 
perché in realtà proprio niente dicono, li considerano sublimi. 

Non vi è invece nessun dubbio che la filosofia di Orazio è semplice ed 
accessibile a tutti: ciò non vuol dire che perciò sia meno valida e stimabile di altre 
astruse e complicate, o che la poesia di Orazio che di questa filosofia e vita è 
imbevuta sia inferiore a molte altre reboanti ed eroiche composizioni. 

Da tutte queste premesse si capisce che il mondo conviviale di Orazio è un 
mondo di piacevoli riunioni tra amici, un mondo tranquillamente edonistico, 
venato di delicato umorismo, permeato di buon gusto, di educazione e di civiltà. 
Questo sia che egli si ponga alla sua mensa da solo, sia che si trovi in compagnia 
dei suoi più vecchi e cari amici. Il lusso sfrenato non è da lui tanto censurato 
quanto garbatamente preso in giro come una manifestazione di cattivo gusto; le 
complicazioni della gastronomia e le leggi che questa imponeva agli infelici 
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cuochi lo spingono soltanto a divertiti commenti e gli servono da spunto per 
creare vivaci quadretti. 

Nella sua poesia comunque il convivio ha un largo posto. Ora c’è l’amico che 
torna e con il quale non soltanto vuole bere il vino generoso. ma vuole anche 
parlare di ricordi, appunto di quella battaglia di Filippi che ormai dopo tanto 
tempo doveva essere piacevole richiamare alla memoria, il compagno d'arme 
con il quale può ridere delle piccole cose umoristiche che esistono anche nelle 
situazioni più drammatiche, compiangere con dolce melanconia gli amici morti, 
e scambiarsi notizie su quelli che sono ancor vivi. Così nasce l'invito al vecchio 
commilitone Pompeo Varo rivisto dopo tanto tempo. 


«O Pompeo, primo tra tutti i miei amici, spesso con il crine luccicante di sirio 
malobatro, abbreviai bevendo con te i giorni interminabili. Ora, come è giusto, 
dedica a Giove queste pietanze e riposa sotto il mio lauro il corpo stremato dalle 
milizie. Non risparmiare gli orci di vino che per te furono riposti. Empi i calici 
scintillanti con il Massico che porta oblio e versa da capaci conche gli unguenti 
profumati! Chi si occuperà di intessere con sollecita premura corone di sedano e 
mirto? Chi Venere sceglierà come re del simposio (o magister bibendi: colui che 
doveva dirigere i brindisi post prandiali)? Io voglio proprio abbandonarmi al 
vino più degli stessi Edoni: mi è dolce folleggiare nella gioia dell'amico ritrovato. 

(Orazio, Odi, II, 7, verso 4 e sgg.) 


Sempre però qualsiasi occasione è buona per Orazio per mettersi a tavola a 
bere. Fa freddo? Nevica? Meglio: accendi il fuoco, dimentica il domani e bevi. Il 
vino sembrerà ancora migliore. 


Vides ut alta stet nive candidum 
Soracte... 

Dissolve frigus ligna super foco 

large reponens, atque benignius 
deprome quadrimum Sabina 

o Thaliarche, merum diota. 

Permitte divis cetera,... 

Quid sit futurum cras, fuge quaerere, et 
quem fors dierum cumque dabit, lucro 


Vedi com'è bianco per alta neve il Soratte... 

Scaccia il freddo aggiungendo abbondante legna sul fuoco, o Taliarco, e 
mesci più largamente il vino di quattro anni fa dall’anfora sabina. Abbandona 
l'avvenire agli Dei... Né chiedere cosa ti riserbi il domani, anzi se mai la Sorte ti 
concederà altri giorni da vivere considerali tutti un dono... 

(Orazio, Odi, I, 9) 


È sempre lo stesso Carpe diem oraziano dell’invito alla bella Leuconoe, è la 
raccomandazione a bere, partecipare al convito della vita e vivere giorno per 
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giorno pensando sempre che ogni sera sia l’ultima della propria vita. E tale invito 
viene ancora ripetuto in un ode indirizzata ad Albio Tibullo: 


Inter spem curamque, timores inter et iras 
omnem crede diem tibi diluxisse supremum; 
grata superveniet quae non sperabitur hora. 
Me pinguem et nitidum bene curata cute vises, 
cum ridere voles, Epicuri de grege porcum. 


Tra le speranze, le preoccupazioni i timori e le ire 
pensa sempre che sia giunto il tuo ultimo giorno 
e felice rilucerà per te un domani che non aspettavi. 
Me grasso e lustro con la pelle ben curata vedrai 
se avrai voglia di ridere, porco nel gregge di Epicuro. 
(Orazio, Epistole, I, 4, verso 12 e sgg.) 


E porta sé stesso come esempio: lui, Orazio, che mette in pratica questa 
filosofia e che non si preoccupa del domani. Così eccolo lì che, godendo quello 
che la vita gli dà giorno per giorno e non tormentandosi con problemi inutili, può 
tranquillamente essere grasso, lustro e ben curato, proprio uno dei porci del 
gregge di Epicuro, come si definisce da solo. Ma lo dice sorridendo perché tanto 
suino non si sente: gli piace la tavola, d'accordo; gli piace il vino e gli piace pure 
l’amore sia con le ragazze che con i ragazzi, ma sa anche prendersi in giro con 
quel sorrisetto divertito che gli è proprio, con la frase gettata lì in fondo alla 
composizione che inaspettata ed inaspettabile fa nascere la risata. E soprattutto 
con questa sua particolarità sa rendersi bene accetto a tutti e farsi perdonare 
tutte le satire, i frizzi e le punzecchiature, cosa che poi non saprà mai fare il 
salacissimo Marziale, il quale, mordacissimo verso gli altri, non fu mai capace di 
vedere il proprio lato umoristico, come fa Orazio. 

Orazio invece si ritrova in molti dei suoi bersagli: così quando satireggia 
Menio, alla fine di quel bozzetto si identifica inaspettatamente nel parassita 
famelico. Quel Menio che, dopo aver dato fondo all'eredità paterna e materna in 
orge e bagordi, si è ridotto a fare il buffone per scroccare una cena e per giunta 
senza guardare in faccia chi gliela offre, amico o nemico che sia. Menio, pernicies 
et tempestas barathrumque macelli, rovina, tempesta, baratro dei mercati con la 
sua insaziabile fame; Menio che non può mai dir di no al suo stomaco imperioso; 
Menio che, quando nessuno lo invita è capace di divorarsi un'intera teglia di 
trippa d'agnello in quantità tali che basterebbe a sfamare tre orsi, come dice_ 
Orazio e, contemporaneamente, bollare a fuoco gli sciuponi che spendono 
somme folli per mangiare piatti raffinati. Ma, se appena appena qualcuno lo 
invita diventa tutto una lode e proclama che è giusto spendere per nutrirsi e che 
al mondo non vi è niente di più attraente di una vulva di scrofa o di un grasso 
tordo. Però, dice Orazio, badiamo bene: faccio anche io lo stesso e se, quando 
sono a stecchetto, lodo la vita tranquilla e modesta, appena mi capita di 
passarmela bene dico che sanno vivere soltanto quelli che fanno scialo dei loro 
soldi nelle loro eleganti ville (ORAZIO, Epistole, I, 15, verso 26 e sgg.). 


Ma questa affermazione non è del tutto esatta: a Orazio infatti piace tutto 
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quello che c'è di buono nella vita, quella vita che egli tanto amava. Così anche la 
tranquilla vita dei campi e le sue semplici cene gli sono grate, e non soltanto a 
parole: egli ne capisce bene tutto il fascino semplice e sereno, necessario se non 
altro per fargli poi gustare meglio con il contrasto le raffinate delicatezze della 
vita cittadina o quelle lussuosissime delle ville dei ricchi. Comunque quando egli 
esalta la vita dei campi non lo fa soltanto, come Menio, perché gli manca 
qualcosa di meglio. L'ispirazione che traspare dai suoi versi ogni qualvolta 
descrive questa vita semplice è troppo genuina per essere un atteggiamento di 
maniera. 


O quando mi vedrò servire la fava (ric. 24), parente di Pitagora, e le semplici 
verdure misuratamente condite con il pingue lardo (ric. 25)? O notti! O 
cene degne degli Dei! Quando, dopo aver fatto le dovute libagioni, mangio 
coni miei dinnanzi almio Lare e nutro a bocconcini i grassocci figli dei miei 
schiavi. Dopo ognuno vuota i bicchieri più o meno pieni secondo la sua 
sete, libero dalle illogiche leggi del convito ed ognuno secondo il suo gusto 
empie il bicchiere con vino puro, se gli va, o con vino annacquato, se lo 
preferisce. 

(Orazio, Satire, II, 6, verso 63 e sgg.) 


Certamente una scena idilliaca con la luce del fuoco sacro, perennemente 
acceso davanti ai Lari, che guizza sulle pareti, i bambini degli schiavi nati sotto 
quel tetto, i verna, che corrono intorno e la familia tutta riunita attorno al suo 
padrone e capo a bere a piacimento. 

Ma Orazio che da giovane beveva a tutte le ore ed amava straviziare: 


..bibulum liquidi media de luce Falerni 


..bevendo liquido Falerno a partire dal mezzogiorno 
(Orazio, Epistole, I, 14, verso 34) 


non apprezzava soltanto il vino bevuto senza formalità nelle semplici mense 
campagnole. Egli amava farlo in tutti i modi; anche seguendo le illogiche leggi 
del convito, come egli le definisce in questi versi. Proprio per la sua filosofia, per 
questo suo criterio di vivere la vita momento per momento e di prendere tutto il 
buono che gli capita e di goderlo anche se è completamente diverso da quanto gli 
piaceva fino ad un secondo prima, Orazio non ha canoni fissi: ama la vita 
semplice oggi, il lusso domani; beve senza formalità in mezzo ai suoi contadini 
un giorno e subito dopo alza il calice con Mecenate, discendente di re, secondo 
tutte le migliori regole dell'etichetta romana. Egli è insomma un uomo che sa 
apprezzare il momento felice che gli può capitare in ogni attimo della sua vita ed 
in qualsiasi luogo si trovi ed incita i suoi amici a fare altrettanto e ad aiutarsi col 
vino per non pensare ai guai. Vino pellite curas (Orazio, Odi, I, 7 verso 31): 
cacciate i pensieri col vino. 

Bere con gioia lo vediamo quindi sempre anche durante il convito e secondo 
le illogiche leggi del convito. Nella diciannovesima ode del terzo libro si legge un 
vivace quadro di simposio oppure epidipnis che dir si voglia, cioè la fase 
terminale della riunione conviviale romana che si svolgeva dopo la cena vera e 
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Fig. 53 - Scena di epidipnis con magister bibenili. 


propria quando, terminato di mangiare, si iniziava a brindare sotto gli ordini del 
re del simposio, il magister bibendi, scelto dalla sorte tra i convitati (Fig. 53) e la 
conversazione si faceva più vivace, sbrigliata e probab-lmente anche molto 
sboccata. Nelle case ricche questo era il momento nel quale ci si alzava sazi dal 
triclinio dove si era consumata la cena per recarsi in un altro pulito e pronto per 
la festa (PeTRONIO ARBITRO, Satyricon, 73). Nelle case più modeste nelle quali non 
si disponeva di tanti ambienti ci si accontentava di sparecchiare i resti delle 
vivande e rimettere in ordine la sala. Poi si iniziava a bere alla salute di questo o 
di quello o a brindare a qualsiasi cosa colpisse il capriccio del magister bibendi. 
Per i brindisi agli amici si bevevano tante tazze quante: erano le lettere che 
componevano i loro tre nomi; per altre cose tante quante ne decideva il re del 
simposio. Ognuno a turno vuotava la coppa che non era molto grande e la 
passava poi al vicino con una parola di augurio o un motto spiritoso. Teorica- 
mente ci si poteva anche ubbriacare come ciocchi; praticamente, anche se a 
volte un po’ brilli si finiva pure coll’esserlo, ciò accadeva raramente in quanto il 
vino, spesso addolcito con miele, veniva diluito con acque bollente d'inverno e 
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con neve d'estate, a meno che non si avesse a disposizione una fonte dalle gelide 
acque come la fons Bandusia. Sempre il magister bibendi decideva in che 
proporzioni si dovesse diluire il vino, ma esso non doveva mai superare un terzo 
della quantità totale del liquido. Era quindi difficile raggiungere pericolose 
concentrazioni alcooliche. 

In questa epidipnis Orazio è il re del simposio e incita il coppiere: 


Da lunae propere novae 
da noctis mediae, da, puer, auguris 
Murenae. Tribus aut novem 
miscentur cyathis pocula commodis? 
Qui Musas amat imparis 
ternos ter cyathos attonitus petet 
vates, tris prohibet supra 
rixarum metuens tangere Gratia 
nudis iuncta sororibus. 
Insanire iuvat... Cur Berecyntiae 
cessant flamina tibiae? 
Cur pendet tacita fistula.cum lyra? 
Parcentis ego dexteras 

- odi; sparge rosas!... 


Su presto, mesci alla nuova luna; mesci alla mezzanotte; mesci, coppiere, 
all’augure Murena. Siano adeguatamente mescolati i calici con tre o nove 
ciati. Il vate estatico, che ama le dispari Muse, ne chiede tre volte tre; la 
Grazia, che teme le risse, avvinghiata alle nude sorelle proibisce di 
prenderne più di tre. Ma ora è il momento di folleggiare: perché mai langue 
il suono del flauto frigio? Perché la siringa pende tacita accanto alla lira? 
Detesto le mani pigre: Su, spargete le rose!... 

(Orazio, Odi. III, 19, verso 9 e sgg.) 


Vi sono però occasioni più calme ed intime nelle quali si beve e si cena in 
due, ed in un'altra ode il poeta invita l’amichetta del momento a cenare con lui. 
Nella casa c'è un gran da fare: è vigilia di festa e tutti si agitano nel gioioso 
tramestìo di tali occasioni. Orazio chiama la bella Fillide 


...Age iam, meorum 

finis amorum 

(non enim posthac alia calebo 
femina)... 


..Su vieni o ultimo 

mio amore — 

giacché dopo te non mi infiammerà più 
nessuna — ... 


«Ho un orcio» le dice «pieno di vino albano vecchio di nove anni e nell'orto 
sedano per fare corone e molta edera pure per legarti i capelli e far che 
paiano ancora più belli. Ride d'argento splendente la mia casa e l’ara 
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inghirlandata di sacre e pure fronde attende ansiosamente che la cosparga 
col sangue di un agnello. Ogni mano è indaffarata: qua e là corrono 
mescolati garzoni e fantesche; le fiamme guizzano e su dai loro vortici sale 
torbido il fumo». 

(Orazio, Odi, IV, 11, verso 31 e sgg.) 


Un invito a cena di altro genere Orazio rivolge a Virgilio (Fig. 54), l'amico 
eccelso poeta, ma non per questo completamente immune da piccole debolezze 
umane, quale un briciolo di buona avarizia contadina, ed Orazio lo chiama a 
bere: Adduxere sitim tempora, Vergili! Questa stagione dà sete, Virgilio! E gli 
offre del buon vino, ma aggiunge: 


«Se vuoi assaggiare il mio Caleno, il vino preferito dalla nobiltà, devi 
pensare tu ai profumi ed a portare il nardo: una piccola fiala di onice colma 
di nardo in cambio di un orcio di vino di quello buono, quello che dissolve 
le cure e fa dimenticare i dolori. Se vuoi gustarlo vieni, ma con la tua 
merce: non ti farò bere a sbafo come se fossi un gran signore. Non perdere 
tempo, caccia l’avarizia e pensa all’orrido fuoco del rogo. Lascia stare un 


po' le cose serie e vieni a fare il pazzo‘ qui da me». 
(Orazio, Odi, IV, 12) 


Vino quale simbolo del banchetto continuiamo sempre a trovare nella 
poesia di Orazio. E perché no? 


Siccis omnia nam dura deus proposuit... 


Agli astemi Dio dà tutti i guai... 


(OrAzIo, Odi, I, 18, verso 3) 


Fig. 54 - Virgilio. 


99 


Vino delle più diverse qualità ed annate specificate con amore da uno che se 
ne intende e lo apprezza: Falerno, Massico, Caleno, Cecubo, vino dei Colli Albani 
e mille altri. Troviamo persino vino Sabino travasato in un'anfora greca da 
Orazio prima di offrirlo a Mecenate (Orazio, Odi, I, 20, verso 1 e sgg.) e non si 
capisce bene il perché: lo riteneva forse degno di stare a paro con i famosi vini 
greci o pensava che il contenitore avrebbe nobilitato il contenuto? Chissà. Il 
poeta spesso invita Mecenate a bere ed ora gli offre il vino a ciati, bicchierini 
della capacità di mezzo decilitro, (ORAZIO, Odi, III, 8 verso 13) ora a pocula 
(Fig. 55), bicchieri, ora a canthari, boccali. Non gli può offrire il lusso nel quale 
d'altronde Mecenate è sempre vissuto, ma gli promette tanta serenità ed una 
buona cena. 


Abbandona l’uggiosa abbondanza 
e la grande mole che sfiora le nubi più alte. 
Lascia la vista del fumo e dei lavori 
che fervono nella felice Roma. 
Ai ricchi piace cambiare: 
una ben cucinata cena sotto un modesto tetto 
senza drappi né vesti di porpora 
spesso spianò più di una fronte aggrottata 
(Orazio, Odi, III, 29 verso 9 e sgg.) 


Fig. 55 - Pocula di Vicarello. 


100 


e questa volta gli promette un orcio di vino pretto e abboccato ed unguento di 
rose per i suoi capelli. 

Tutte le odi sono piene di questi inviti a cena, di queste incitazioni a godere 
con saggezza del vino e, sempre con saggezza, della vita; a gioire sereni senza 
preoccuparsi del domani. In esse già abbiamo un allegro quadro di vita 
conviviale. Nelle Satire e nelle Epistole questo quadro si precisa e si definisce. 
Per prima cosa il linguaggio si fa più piano, più comune: di tutti i giorni, come fa 
notare lo stesso Orazio (Orazio, Satire, I, 4, verso 56 e sgg.): «Se tu togli la misura 
edilritmo a queste satire che ora scrivo io e prima scriveva Lucilio e la parola che 
sta avanti la posponi scambiando le ultime con le prime... non troverai più le 
membra del poeta sbranato». La parole e le espressioni usate sono infatti quelle 
di uso quotidiano e la poesia resta affidata soltanto alla costruzione ed al ritmo 
con la sua chiara musicalità: quella sonora, nitida armonia che è la caratteristica 
dell'arte oraziana. La vita che le Satire ci presentano è realmente quella che si 

viveva allora, senza traslazioni poetiche. Se nelle odi il banchetto era simboleg- 
‘giato dal vino, dagli unguenti per profumarsi i capelli, dalle corone ora di mirto, 
ora di sedano, ora di rose o di edera e veniva quindi trasferito in una sfera 
poetica, nelle Satire si parla brutalmente e realisticamente di porri, di ceci, di 
pasticci di lasagne, si disquisisce di salse, di qualità delle uova e dei cinghiali. Se 
nelle Odi i convitati erano una metafisica trasfigurazione degli amici di Orazio e 
di essi spesso non si veniva a sapere altro che il nome, così che li intravvedevamo 
appena, come quando in una festa veniamo presentati ad una persona scono- 
sciuta che scompare immediatamente nella calca e resta per noi semplice figura 
di sfondo, non legata alla nostra realtà, nelle Satire invece entriamo quasi a far 
parte noi stessi del mondo nel quale viveva Orazio ed i personaggi che lo 
formano vengono a fuoco con contorni ben netti diventando nostre vecchie 
conoscenze, anzi sono perfettamente identificabili con tante persone che 
incontriamo quotidianamente. 

Lo stesso Orazio ci si fa avanti in carne ed ossa: in gioventù i capelli neri gli 
avevano strettamente incorniciato la fronte (ORAZIO, Epistole, I, 7, verso 25), ma 
col passare degli anni si era tutto stempiato ed era un ometto piccolo, fragile, 
freddoloso, precocemente incanutito e soggetto a furiosi scatti d'ira che però si 
placavano facilmente (Orazio, Epistole, I, 20, verso 25 e sgg.), come gli 
rimprovera pure un ex amante con la quale sta rappacificandosi: 


tu levior cortice et inprobo 
iracundior Hadria... 


tu più volubile del sughero e più furioso 
del terribile Adriatico... x 
(Orazio, Odi, III, 9 versi 22-23) 


Lo vediamo quale si descrive da sé stesso, amante dell'eleganza con la toga 
della più fine lana, i capelli curati e ben pettinati (OrAZIO, Epistole, I, 14, verso 32) 
e gli occhi ammalati di congiuntivite e anneriti dal collirio (ORAZIO, Satire, I, 5, 
versi 30-31), ma lo vediamo soprattutto sempre coraggioso e pronto ad affrontare 
i rovesci della vita, come quando dopo Filippi questo piccolo uomo, rovinato 
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(Orazio, Epistole, II, 2, verso 47 e sgg.): decisis humilem pinnis, umile per le ali 
tarpate, senza più il becco di un quattrino, essendogli tutto stato sequestrato, 
decise di partire alla conquista di Roma e diventare poeta famoso, lui, il figlio di 
un liberto: paupertas impulit audax ut versus facerem, e l'audace povertà mi 
spinse a fare versi (Orazio, Epistole, Il, 2, verso 7 e sgg.) e, come dice a Mecenate, 
vino aiutando a vincere (Orazio, Epistole, I, 19, verso 1 e sgg.). 

Assieme a questo Orazio, amato dalle donne e benvoluto da tutti, vediamo 
avanzarsi i suoi contemporanei: i tipi più disparati della Roma dell’epoca 
(Figg. 56, 57 e 58). Gente di tutte le categorie sociali e delle più varie indoli. Grandi 
uomini e buffoni, patrizi e plebei, schiavi, poveracci, ricconi, savi e pazzi. 

C'e il seccatore arrivista della Satira nona del primo libro, quella che inizia 
con il famoso Ibam forte Via Sacra; c'è l’amico traditore che nella stessa Satira si 
diverte della incresciosa situazione nella quale è incappato il povero Orazio e, 
invece di aiutarlo ad uscirne, se ne va lasciandolo nella peste. C'è l'intellettuale ed 
aristocratico Mecenate, discendente da re, taciturno e guardingo nella scelta dei 
suoi amici che devono essere molto fidati, e ben. a ragione dato che poi con essi 
egli scambia osservazioni riservatissime come quelle sul tempo che fa e su quale 
dei gladiatori di quel momento combatta meglio. C'è il cantore Tigellio, il 
beniamino della Roma di allora. Viziato dalla fama ed imprevedibile nei suoi salti 
di umore: nil fuit unquam sic impar sibi, non vi fu mai nessuno più instabile di 
lui... 


..Così era fatto quel sardo Tigellio: quand’anche Cesare stesso, che ben ve 
lo avrebbe potuto costringere, lo avesse pregato per amor suo o del padre 
di cantare ad una sua cena non lo avrebbe accontentato, mentre quando gli 
saltava il ticchio di farlo gorgheggiava «Io Bacco» dalle uova fino alla 
frutta, ora con un registro altissimo, ora quattro ottave più basso. Non era 
mai uguale quell'uomo: spesso correva come se fuggisse davanti ad un 
esercito, altrettanto spesso incedeva solenne come se stesse recando gli 
oggetti sacri di Giunone. A volte aveva duecento schiavi, a volte soltanto 
dieci; a volte nominava soltanto re o tetrarchi a volte declamava: «Datemi 
un'umile mensa, una saliera di puro sale ed una toga anche unta che basti a 
difendermi dal freddo». Se poi si fosse dato un milione di sesterzi a questo 
parco che di così poco viveva contento, dopo cinque giorni non gli avresti 
più trovato un centesimo in casa. Di notte stava sveglio fino alla mattina e 
tutto il giorno lo passava a russare... 

(Orazio, Satire, I, 3, verso 3 e sgg.) 


Così, sempre nei versi di Orazio, troviamo le figure dell’avaro e tra tuttii suoi 
avari quello per eccellenza: un avaro che ci riporta all'infanzia ed a certi fumetti 
colorati ormai entrati nella storia della nostra epoca: un avaro che nei giorni di 
festa beve lo scadentissimo vino di Veio e nei giorni feriali addirittura vino 
inacidito attingendolo con un misero mestolo di dozzinale ceramica campana, 
trulla campana. Un avaro che finisce coll’ammalarsi ed a giacere quasi fuori 
conoscenza mentre l'erede ronza festante e trionfante vicino ai suoi forzieri: 


..Allora il medico svelto e fedele lo riporta in sé così: ordina che gli si 
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Fig. 56 - Ritratto di ignoto dei tempi di Orazia. 


Fig. 58 - Personaggio dell’epoca di Orazio 
Fig. 57 - Ritratto di ignoto dei tempi di Orazio. forse M. Antonio. ° 


ponga accanto un tavolino e vi si spargano sopra le monete a sacchi e chein 
molti si mettano a contarle. Subito a quel tintinnio, come rispondendo a un 
toccasana, l'uomo rinviene e il medico gli dice: «Se non ci badi l’avido 
erede ti porta via tutto». «Me vivo?» «E tu bada a campare! Su coraggio!» 
«Che vuoi che faccia?» «Se non prendi cibo e parecchio per sostenere lo 
stomaco ti mancherà il sangue nelle vene, digiuno come sei. Tentenni? 
Orsù dunque, manda giù questa minestrina di-riso.» «Quanto costa?» 
«Poco!» «Ma quanto?» «Otto assi.» «Ohime! Che vuoi che mi importi 
morire di malattia piuttosto che di furto?». 

(Orazio, Satire, II, 3 verso 142 e sgg.) 


E attorno a questi vi sono mille altri personaggi: c'è la perfida strega 
Canidia; c'è illoquace Damasippo che il fallimento ha trasformato da antiquario 
in filosofo impegnato e vuole dimostrare che tutti sono pazzi. C'è lo schiavo Davo 
impertinente ma osservatore che, approfittando dell'immunità che gli vien 
concessa all’epoca dei Saturnali, descrive con molta mordacità Orazio ed i suoi 
difetti tra i quali c'è il grande amore per le mense dei ricchi. Ci sono poi, giganti 
sullo sfondo, immuni da qualsiasi scalfittura e motto di spirito, Augusto ed i suoi 
familiari, già divini ormai e da rispettare con il massimo scrupolo, che come 
numi partecipano, anche se indirettamente, alle mense di tutti i loro sudditi: 


te mensis adhibet deum; 

te multa prece, te prosequitur mero 
defuso pateris et Laribus tuum 
miscet numen... 


te elegge dio alla sua mensa 
te implora con molte preci e con il vino 
versato dalla patera ed ai Lari 
unisce il tuo nume... 
(Orazio, Odi, IV, 5, verso 32 e sgg.) 


C'è insomma tutto il mondo di Orazio, tutta la Roma della seconda metà del 
primo secolo avanti Cristo. Ed in questo mondo vediamo muoversi questo 
Orazio, il figlio del liberto, che, grazie alla potente protezione di Mecenate, non 
soltanto è introdotto nei più chiusi ambienti della sua epoca, ma anche liberato 
dalle necessità più immediate, esentato dal bisogno di far la corte ai ricchi patrizi 
e dal dover correre per ossequiarli di prima mattina da una parte all'altra della 
città mendicando una cena o un mantello nuovo così come un secolo dopo toccò 
fare al meno fortunato Marziale. Vediamo un Orazio che disdegna di vendere i 
libri dei suoi versi scritti quasi per divertimento ad uso e consumo di pochi eletti; 
un Orazio che rabbrividisce soltanto all'idea che un suo volume possa capitare 
tra le mani sudate del volgo o, peggio ancora che, passato di moda, possa finire in 
qualche scuola periferica a fare da sillabario ed infine, orrore degli orrori, venire 
usato per incartarvi il pepe ed altre spezie (Orazio, Epistole, II, 1 versi 270-271). 

Un Orazio che poteva starsene a letto fino alle dieci della mattina, lusso 


104 


sibaritico e non solo per quei tempi, e che poteva disporre con assoluta libertà del 
suo tempo come egli stesso ci narra descrivendo la sua giornata: 


..Dovunque mi spinga il capriccio vado solo. Mi informo su quanto costino 
i legumi o il farro. A sera gironzolo nel Circo pieno di trappole o spesso 
assisto ai sacrifici nel Foro e poi me ne torno a casa ai miei porri, ai miei 
ceci ed al mio pasticcio di lasagne. La cena mi viene servita da tre servi ed 
una lastra di pietra bianca sostiene due bicchieri con un semplice misurino, 
un’ampollina vicino ad una patera e ad un vaso per l’acqua, tutti oggetti di 
ceramica campana. Dopo ciò dormo e non mi angoscia il pensiero di 
dovermi alzar presto l'indomani... Sto a letto fino alle dieci poi passeggio 
oppure scrivo nel silenzio... Quando mi sento stanco ed il sole che comincia 
a bruciare mi avverte che è l’ora del bagno, abbandono Campo Marzio ed il 
gioco della palla. Faccio un frugale spuntino: quanto basta a sostenere lo 
stomaco vuoto, ed ozio per casa... 

(Orazio, Satire, I, 6, versi 111 e sgg.) 


La descrizione che Orazio ci dà di questa sua giornata tipica è piacevolissi- 
ma e vivacissima e lo seguiamo dappertutto nelle sue peregrinazioni, perche tutto 
egli descrive anche se indirettamente con un tratto od una parola, come 
indirettamente egli parla della sua casa di Roma, una casa semplice, come ha 
occasione di dire in altro luogo: 


Non ebur neque aureum 

mea renidet in domo lacunar; 
non trabes Hymettiae 

premunt columnas ultima recisas 
Africa... 


Né avorio né oro 
luccicano nei soffitti di casa mia 
né travi imettie 
gravano colonne tagliate nel cuore 
dell’Africa... 
(Orazio, Odi, II, 18, verso 1 e sgg.) 


Una casa della quale, a parte questa descrizione negativa, conosciamo 
soltanto quanto egli ci dice nella Satira che stavamo prima esaminando, e nella 
quale egli parlando della sua cena solitaria (Fig. 59) ci mostra soltanto una 
semplice mensa di pietra bianca che ne diventa il simbolo. Non si tratta della 
mensa per poggiare i cibi che veniva posta dinnanzi al letto tricliniare, la 
cosiddetta mensa escaria, ma della mensa sulla quale si preparava il vino 
mescolandolo con miele, se così piaceva, e acqua, cioè della mensa vinaria 
(VarronE, De lingua latina, V). Infatti su di essa troviamo tutti i recipienti 
caratteristici della mensa vinaria, ridotti in questo caso di numero e di 
dimensioni in quanto in questo caso è preparata per Orazio solo. Su questa 
mensa detta anche clibantus (VARRONE, ibid.) non vediamo quindi le caratteri- 
stiche brocche vinarie chiamate alla greca oinochoe ed alla latina sina, eccessive 
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Fis. 59 - Molte so-o state le discussioni su questa immagine rappresentata in una nicchia della c.d. Casa 
cel Sarno di Pompzi. C'è chi ha voluto in:erpretarla come una figura femminile e addirittura vedervi 
Venere. C'è chi, comme me, vi ha visto un uomo drappeggiato in una lussuosa veste conviviale (vestimenta 
cubitaria) e sdraiato davanti ad una mensa circondata da fiori: quindi, forse, posta mun giardino; sulla 
mensa, unica suprellettile, una coppa Lo schizzo della figura, vivace e spiritosc, è estremamente 
schematico e quinda sì presta elle più varie interpretazioni. 
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per una sola persona, ma al loro posto troviamo un piccolo guttus, un'ampollina 
con il collo stretto e lungo. Vicino c’è un cfato ffttile, cioè un misurino della 
capacità di mezzo decilitro, necessario a dosare il vino da mescolare con l'acqua 
la quale doveva essere contenuta nell’echinus vilis, modesto vaso di terracotta. 
Vicino i due bicchieri, pocula, nei quali si poteva anche mescolare direttamente 
acqua e vino, come abbiamo già visto fare nei versi di Orazio: in questo caso anzi 
i due bicchieri erano probabilmente destinati l'uno al vino e l’altro all'acqua. 
Infine vicino al guttus troviamo la patera, quella patera con la quale spesso 
vediamo nella poesia di Orazio ed in tutte le testimonianze della vita dell'epoca 
sacrificare ai Lari ed agli Dei prima di iniziare la cena. Non bisogna dimenticare 
che il primo secolo avanti Cristo è ancora fondamentalmente religioso e 
tradizionalista. Tutta questa suppellettile, ci dice Orazio, è di umile terracotta 
campana: una tavola quindi modesta, ed. egli, sdraiato lf vicino, cena. I servi si 
avvicendano a servirlo e bisogna osservare che, anche se a noi moderni 
sembrano davvero un po’ troppi, data la frugalità del pasto e la proclamata 
modestia della casa, in realtà in epoca romana di schiavi a servire ve ne erano 
sempre moltissimi, giovani belli e di gran pregio. Del resto Orazio per il solo fatto 
di specificare che alla sua tavola ministravano soltanto tre servi ci fa capire che 
questo numero ai suoi tempi era giudicato assolutamente insufficiente e 
denotava un’estrema semplicità del servizio. 

Gli antipasti in questa schematica cena sono ridotti ai porri ed ai ceci, spesso 
presentati nei cosiddetti promulsides, antipasti. Dopo di essi viene servito un 
catinus lagani (ricc. 21 e 22) che, per le notizie che ci sono giunte, corrisponde al 
nostro pasticcio di lasagne. Questo piatto nella cena solitaria di Orazio funge da 
unica pietanza, quell’unico piatto che vedremo tanto consigliato dal rustico 
Ofello a chi volesse mantenersi sano (Orazio, Satire, II, 2, versi 72-73). Come si 
vede la cena casalinga di un romano medio era in fondo molto frugale e come 
principio non dissimile da quanto si mangia ancor oggi al desco domestico. Ci 
saranno poi state anche le frutta, normalmente consistenti in mele, uva fresca 0 
secca, noci o fichi, ma Orazio non ne parla. 

Non è questa la sola satira di Orazio nella quale si tratta di cucina. Nella 
quarta satira del secondo libro troviamo addirittura un patito di gastronomia, 
Catio, tutto occupato a cercare di tenere a mente le sacre regole del mangiar bene 
impartitegli da un famoso maestro. Questo studioso, richiesto da Orazio, 
enumera queste massime che in verità sono più un prontuario su come far bene 
la spesa che sublimi misteri dell’arte culinaria, ma Catio, tutto preso dalla sua 
religione non si rende conto del mare di banalità che va elencando. 

Così abbiamo una lista di vari commestibili (Fig. 60) con le loro caratteristi- 
che, pregi e difetti. Possiamo forse stupirci noi, figli di un’epoca che glorifica 
soltanto le uova dal guscio rossiccio ad un punto tale che i vari allevamenti 
introducono nei mangimi apposite sostanze coloranti, apprendendo che i 
Romani dell’epoca di Orazio consideravano invece migliori le uova dal guscio 
bianco e bislungo, ma questa nozione non si può considerare certamente una 
base della buona cucina. Così non può certamente sorprenderci l'affermazione 
che il cavolo degli orti suburbani troppo irrigato risulta insipido ed acquoso e, 
senza attendere la conferma di Catio, possiamo da soli immaginare che il 
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vi) 


Fig. 60 - Mosaico africano con selvaggina, îrutza e verdura. 


cinghiale umbro pasciuto di ghiande sia migliore di quello dell'Agro Laurentino 
che passa la vita a grufolare tra le canne palustri. 

Ma tutto ciò non deterre il buon Cat:o che continta ad infliggere ad Orazio i 
suoi sacri precetti: i molluschi sono più pieni e grossi a luna nuova (a scuro di 
luna dicono i pescatori siciliani ed è effettivamente questo il momento migliore 
per mangiarli); i migliori ricci di mare si trovano a Miseno: cosa verissima per 
Roma in quanto questo è il posto più vicino nel quale :rovarne di buona qualità; 
dovendo cuocere in fretta un pollo per l'inaspettato arrivo di un ospite bisogna 
affogarlo nel vino: questo basterà a rerderlo tenero e succoso, dice Catio, ma 
non è il solo ad affermarlo. Anche i bambini sanno che gli unici funghi sicuri sono 
i prataioli o che le more di siepe, ottime per la salute, vanno colte prima che il sole 
salga sull’orizzonte. Sembra di sentir parlare una buoma massaia campagnola e 
non certo un antesignano di Brillat Savarin. 

Eppure in tutto questo mare di banalità quaicosa di nuovo ci vien detto, 
anche se quanto risulta una scoperta per noi non lo era certamente per Orazio 
che sapeva come tutti alla sua epoca di cosa parlasse Catio e rideva di tutte le sue 
grandi scoperte. È comunque interessante per noi sapere che i Romani già 
prendevano aperitivi, anche se essi ronsistevane semplicemente in vino 
addolcito con miele: ma che non sia vino di Falerno {ver carità!) si raccomanda 
Catio, perché a stomazo vuoto bisogna prendere vino leggero. 

Catio poi continua il suo elenco con precetti molto dubbi sui metodi per far 
depositare il fondo dei vini e renderli limpidi, per esempio mescolando ad essi 
feccia di altro vino pregiato ed uova di cclomba, oppure consigli molto ovvii sulla 
necessità di aprire le anfore di vino rosso almeno la sera prima di berlo. Anche 
oggi si usa stappare le bottiglie di vino rosso circa quattro ore prima di servirlo, 
facendolo riposare nella stessa camera da pranzo in modo da portarlo a 
temperatura ambiente. Apprendiamo da Catio che il Massico, vino evidente- 
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mente più pesante e corposo, aveva addirittura bisogno di restare tutta una notte 
esposto alla fredda ed umida aria notturna: sempre secondo Catio ciò gli faceva 
perdere un odore sgradevole che tendeva a prendere nelle anfore e lo rendeva 
limpido, mentre se lo si filtrava avrebbe perso il sapore. Non avendo mai potuto 
sperimentare questi importanti consigli essenzialmente per mancanza di 
Massico stesso, non si può far altro che credergli sulla parola anche se talvolta tra 
i consigli di Catio vi sono regole assurde. Così è certamente sorprendente il 
consiglio di vincere la stitichezza con datteri di mare ed arselle, e nemeno sembra 
logico combattere i postumi dell’ubbriachezza con gamberi arrosto e lumache; 
chiunque ricordi come si è svegliato il giorno dopo una solenne bevuta può 
facilmente rendersi conto di cosa succederebbe a vedersi offrire un piatto con 
questi cibi e si può consigliare questo rimedio soltanto a chi voglia salutare per 
sempre le gioie di Bacco. Ma per Catio questo era il toccasana e sconsigliava 
vivamente invece di prendere lattuga in casi del genere perché questa avrebbe 
galleggiato indigerita nello stomaco acido (!?!?). 
In compenso vi sono molti saggi aforismi di questo geriere: 


1) Nessuno si azzardi a credere di essere un artista della gastronomia se 
prima non ha ben chiarito il sottile problema dei sapori. 


2) Non basta acquistare pesci al mercato a prezzi astronomici quando si 
ignora quale va cotto in brodetto e quale arrosto. 


3) Alcuni sviluppano la loro abilità soltanto nell'arte di inventare nuovi 
dolci, ma ciò non è assolutamente sufficiente, in quanto così si cura soltanto un 
particolare trascurando tutto il resto. Sarebbe come se qualcuno si preoccupasse 
unicamente che i vini siano buoni e non badasse se l'olio con il quale deve 
condire il pesce sia o no rancido. 


Catio poi parla di due salse (ric. 27) che, secondo lui, sono quelle fonda- 
mentali della cucina romana e ne dà le ricette: sono queste le uniche ricette di 
questa satira. Esse verranno trascritte in appendice in quanto pur essendo molto 
semplici sono effettivamente valide e corrispondono a salse ancor oggi di uso 
comune. 

Vi sono poi i soliti triti aforismi sulla frutta che sono ripetuti ad iosa in vari 
altri autori latini: le mele picene sono migliori di quelle tiburtine; l'uva passita, 
uva Vennuncula, va conservata in vasi di argilla, mentre quella dei Colli Albani è 
più buona quando è affumicata, e Catio si vanta di aver per primo mischiato 
questa uva con le mele. 

Sono inevitabili poi le raccomandazioni di prammatica sulla necessità di 
badare che gli schiavi non tocchino con le mani unte il vasellame e le 
raccomandazioni di tenere ben luccicanti e puliti i calici del vino ed in ordine la 
sala da pranzo o triclinio che dir si voglia. Tutte cose sensatissime e scontatissime 
che si leggono a sazietà nel più modesto dei libri di cucina odierno e nelle 
rubriche che certi giornali specializzati dedicano alle giovani sposine inesperte. 
Orazio si diverte del lungo elenco e prende in giro l’indaffaratissimo Catio che 
considera questi argomenti studi serissimi e verità mai prima rivelate ai comuni 
mortali. Così gli cade metaforicamente alle ginocchia e gli chiede di essere 
condotto anche lui dall’arca di scienze che ha scoperto tali meravigliosi segreti: 
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non soltanto Catio deve approfittarne, anche Orazio vuole la chiave per questa 
vita così gastronomicamente felice. (OrazIo, Satire, II, 4). 

Passiamo poi ad un'altra Satira di Orazio deliziosamente imperniata sulla 
cucina ed i banchetti. Dal tronfio e sciocco Catio passiamo al saggio e tranquillo 
Ofello nella sua campagna, espropriata magari, ma non per questo meno sua, 
come dice egli stesso, dato che la lavora e ne gode i frutti (OrAZIO, Satire, II, 2). 
Ofello a modo suo è un filosofo, sapiens crassa Minerva, sapiente con l'aiuto di 
una Minerva unta e bisunta. Ma anche se la Minerva che lo ispira ha le vesti tutte 
impataccate non manca certamente di buon senso ed Ofello parla, come si suol 
dire, meglio di un libro stampato. Anche egli come Catio è pieno di sentenze ed 
anche lui non scopre chissà che misteri, ma Ofello non pretende di scoprir niente 
e da buon contadino ripete cose ovvie, buone e sagge. 

«Vuoi mangiar bene — dice in sostanza Ofello — e allora cerca di avere 
molta fame. Datti da fare: va a caccia o a cavallo secondo l'uso romano o, se 
questo ti dà noia e preferisci la moda greca, gioca alla palla o tira il disco e voglio 
vedere se, stanco e sudato, starai poi a sofisticare su quanto ti verrà servito o se, 
avendo sete, ti rifiuterai di bere niente che non sia miele dell'Imetto stemperato 
nel Falerno. Te lo dico io: troverai meraviglioso pane secco e sale, perché, — 
come dice sempre Ofello: 


Non in caro nidore voluptas 
summa sed in te ipso est. 


«Il massimo piacere non si trova nel profumo di cibi costosi ma in te 
stesso». 


e aggiunge 
Tu pulmentaria quaere sudando 
«Inventati sudando le ghiottonerie». 


Cioè se farai una vita attiva e mangerai poco tutto ti sembrerà squisito, mentre se 
sei tutto flaccido e biancastro per gli stravizi non ti faranno gola neanche le 
ostriche, o i pesci prelibati e persino i francolini di passo ti lasceranno 
indifferente. 


«Ma l'uomo, — dice Ofello — non fa sempre ciò che è sensato. Ad esempio se 
gli si dà la scelta tra mangiare un pavone: o una gallina si getterà sul pavone e 
perché poi? Le loro carni sono identiche. Ma il pavone costa caro, ti dirà, veneat 
auro, si vende a peso d’oro ed ha piume bellissime. D'accordo: ma che te ne fai 
delle piume? Non le mangi mica», dice Ofello. «Forse che sei attirato dalla 
maggior bellezza del pavone? Ecco: è proprio così! Ammettiamolo. Ma anche se 
ti puoi far affascinare dalla coda smagliante del pavone, cosa mai ti induce a 
dichiarare che una spigola è buona soltanto quando è stata catturata in alto 
mare, mentre un'altra che è stata pescata alla foce di un fiume non può starle a 
paro? Come fai a sapere se una spigola tratta dai gorghi del Tevere non sia stata 
spinta là in quell’esatto momento dalle ondate? E perché poi compri a carissimo 
prezzo enormi triglie da un chilo e mezzo l'una, quando poi per mangiarle dovrai 
sempre spezzettarle? E perché ti affanni a cercare spigole piccolissime? Soltanto 
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perché la natura crea più facilmente triglie piccole e spigole grandi. Quindi non ti 
piace tanto il sapore dell'una o dell’altra quanto il goderti una cosa che è rara e 
fuor dal comune. Perciò tu urli che vuoi vedere una gran triglia che riempia 
un'enorme vassoio. In fondo quello che conta per te non è la sostanza ma 
l'apparenza». 

Ed Ofello continua ad elencare le assurdità dei buongustai. Così egli trova 
riprovevole il fatto che si facciano frollare le carni. «Va bene, — dice consolan- 
dosi — che questo non può fare molta differenza per chi, gonfio di cibo mal 
digerito, sentirebbe puzzare anche il rombo appena pescato o il cinghiale fresco. 
In fondo questo poveraccio desidererebbe soltanto mangiare un po’ di rape o di 
enula acida e può darsi possa anche cavarsi la voglia perché sulle tavole dei 
ricconi c'è talmente di tutto che vi si può benissimo trovare anche questi cibi 
modesti assieme alle uova ed alle olive nere delle tavole dei poveri. 

«Ma, — continua a criticare Ofello, — bastassero queste di sciocchezze! 
Oramai non si mangia più secondo il proprio gusto, ma si seguono i capricci della 
moda: così fino a poco tempo fa si decantava soltanto lo storione, arcipenser, 
messo in voga da un certo Gallone, un banditore. Eppure anche allora esistevano 
cicogne e rombi per i quali oggi i buongustai giurano, ma siccome nessuno li 
aveva ancora lanciati sulle mense, nessuno li voleva. Se per caso, — dice sempre 
Ofello, — a qualcuno venisse in mente di decantare gli smerghi arrosto tutta la 
gioventù dorata di Roma non ne potrebbe più fare a meno: o docile gioventù 
romana, docilis Romana iuventus! 

«Certamente, — dice Ofello, — non bisogna passare all'estremo opposto ed 
imitare Avidieno, un tirchio tremendo, che perciò veniva chiamato Cane e come 
un cane mangiava: corniole di bosco, vino inacidito, olio rancido e i giorni di 
festa banchettava con cavoli conditi con aceto svanito». 

Cosa bisogna fare allora? «Nutriti leggero, — raccomanda Ofello, — victus 
tenuis, ne trarrai molti vantaggi. Prima di tutto starai bene ed infatti se vuoi 
renderti conto di quanto male ti faccia abbandonarti alla gola e mangiare tutti 
insieme cibi dei più svariati tipi, cerca di ricordarti di come ti sentisti bene quelle 
volte che cenasti con un sol piatto»: 


..memor illius escae 
quae simplex olim tibi sederit... 


Se tu invece mischi arrosti con lessi, molluschi con tordi, ti verrà al minimo una 
colica. Se tu badi a mangiar poco potrai poi senza danno allentare i freni per le 
grandi feste 0, quando sarai vecchio, potrai concederti qualche lusso. Ma se 
cominci da giovane cosa mai potrai poi fare per migliorare il tuo vitto AuANdo 
sarai indebolito dagli anni? 

«Vedi — dice Ofello, — io sono stato abituato parcamente sin da quando ero 
ragazzo e questi campi erano tutti miei. Adesso me li hanno portati via, ma per 
me niente è cambiato. Mangio come prima e mi godo la vita allo stesso modo 
preciso. Quando ero ragazzo i giorni feriali raramente mangiavo qualcosa più di 
un piatto di legumi e di uno zampetto di porco affumicato. Quando si aveva un 
ospite oppure quando pioveva e dovevamo sospendere i lavori, ci si riposava e si 
faceva un po' di festa con un pollo o un capretto e, come frutta, (secunda mensa), 
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portavamo a tavola uve conservate appese o fichi fatti seccare al sole dopo averli 
spaccati a metà, ...duplice ficu.... Poi si beveva pure e ci si divertiva a farlo 
giocando e pagando pegno per gli errori commessi. Così mangio, così mi diverto 
anche oggi che i campi non sono più miei. Ecco le regole da seguire, — conclude 
Ofello, — fate così e niente della vita vi spaventerà mai». E con questa semplice 
scena di vita campestre, con la rustica ed appetitosa mensa di Ofello si chiude la 
Satira (Orazio, Satire, II, 2). 

Certamente il rustico Ofello è molto vicino ad Orazio ed alla sua filosofia ed 
è evidente che molto spesso è lo stesso poeta che si nasconde, forse inconscia- 
mente, dietro la saggia figura del massaro, ed è sempre Orazio che traspare nel 
lungo indugiarsi sulla lista di ghiottonerie che il poeta, mettendone i nomi in 
bocca ad Ofello, ci sciorina davanti agli occhi. Una lista nella quale ogni pietanza 
è elencata con interesse e grato ricordo, anche se viene citata allo scopo di 
mettere in guardia i lettori contro le lusinghe della gola. Il rustico Ofello, se pure 
è mai esistito un modello per questo personaggio oraziano, non avrebbe perso 
tanto tempo a dissertare di storioni e spigole, triglie ed ostriche, ghiottonerie con 
le quali difficilmente poteva essersi trovato a contatto sia durante il lavoro dei 
campi sia durante i forzati riposi dei giorni di pioggia, mentre non vi è dubbio 
alcuno che il buon Orazio fosse un esperto estimatore in materia. 

È certo che Orazio, pur satireggiandola con molto spirito, apprezzava la 
buona cucina ed i banchetti al punto di godere nel parlarne e più in là lo vediamo 
di nuovo dilungarsi sull'argomento quando, satireggiandolo, descrive un 
banchetto di un Trimalcione ante litteram, certamente presente nella mente di 
Petronio Arbitro quando scrisse il suo famoso Satyricon. Si tratta infatti della 
cena offerta da un villan rifatto in onore di Mecenate. 

Orazio immagina di incontrare uno dei suoi amici, un buontempone, un 
certo Fundanio, che ha partecipato al banchetto offerto da un certo Nasidieno e 
se lo fa raccontare in un vivace dialogo. Il giorno prima il poeta aveva cercato 
Fundanio per dirgli di andare a cena da lui ed aveva frugato mari e monti senza 
rintracciarlo. Ma già! Fundanio fin da mezzogiorno era da Nasidieno a bere: de 
medio potare die. Si trattava perciò di una vera e propria orgia, una cosa 
veramente scandalosa. E Fundanio glielo conferma: è verissimo. Non soltanto, 
ma gli assicura che non si è mai divertito tanto. Dopo di che, come si usa ancor 
oggi, comincia su preghiera di Orazio a raccontare per filo e per segno come era 
andata, chi c’era ed ogni altra cosa. 

La prima domanda di Orazio è ovvia: «Cosa vi hanno dato di buono?» e 
Fundanio gli dice che per primo fu passato un cinghiale. Il padrone di casa, che 
ancora la noncuranza del vero signore proprio non l'aveva acquistata, si era 
affrettato a spiegare che non soltanto si trattava di un cinghiale intero, ma 
addirittura di un cinghiale lucano cacciato al soffio dello scirocco: roba buona 
insomma, per chi non lo avesse capito, roba che costava cara. Attorno al 
cinghiale un vero giardino di cime di rape piccanti (ricc. 28 e 29), lattughe 
(ric. 30), pastinache, rafano (ric. 31), contorni atti a stuzzicare l'appetito e con 
essi carote gialle (ric. 32), salsa di pesce, allec, e salsa di vino di Coo. Finito il 
cinghiale un giovane schiavo succintamente abbigliato aveva ripulito il piano 
della mensa di bianco acero con un panno di porpora mentre un altro toglieva gli 
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avanzi e subito ecco arrivare nel triclinio 


... ut Attica virgo 
cum sacris Cereris... 


come una vergine attica recante gli oggetti sacri di Cerere, bellissimo, bruno e 
solenne lo schiavo Idaspe (Fig. 61) con il vino di Cécubo, mentre un altro schiavo 
portava un vino di Chio, di quelli però fatti in casa secondo le vecchie ricette per 
fare i vini greci che si ritrovano-in tutti gli autori dei Re Rustica latini. Nasidieno, 
che evidentemente non conosceva l’arte di tacere, comincia a chiocciare: «Se 
però, Mecenate, preferisci vino dei Colli Albani o Falerno non hai che da dirlo. 
Ho anche quelli: per me sono bazzecole». 

Ma Orazio interrompe Fundanio. C'era Mecenate, va bene, ma chi altro? E 
Fundanio non si fa pregare ed elenca i convitati, non soltanto, ma gli spiega 
anche come erano disposti sui letti tricliniarii. Nel triclinio, dal soffitto coperto 
da un pesante drappo di porpora come si usava fare quando non vi erano 


Fig. 61 - Testa di bellissimo efebo: l’Antinoo di Olimpia. 


lacunari preziosi e si preferiva avere una controsoffittatura che adornasse 
l'ambiente e che nello stesso tempo si potesse pulire facilmente, i letti tricliniarii 
sono disposti a ferro di cavallo. Mecenate è l'ospite di onore e quindi a lui spetta 
il posto cosiddetto consolare, cioè egli sta coricato all'estrema sinistra del letto di 
mezzo; accanto a lui stanno Servilio Balatrone e Vibidio, due umbrae che 
Mecenate si è portato appresso. Essi, pur essendo soltanto umbrae, fanno parte 
del potente clan di Mecenate e quindi passano davanti a tutti gli altri ed hanno 
diritto al letto di onore. Accanto a Mecenate al summus locus summi lecti, cioè al 
posto più alto del letto che si trova alla sinistra di quello centrale, sta Nomentano, 
amico e direttore gastronomico del padrone di casa che, incaricato da questi di 
illustrare a Mecenate ed agli altri ospiti i cibi che verranno loro serviti, prende il 
posto che per etichetta spetterebbe all'anfitrione. Sdraiato al suo fianco 
Nasidieno, volgarotto ed eccitatissimo per la presenza dell’illustre ospite, 
continua a chiocciare in un contrappunto quasi da opera buffa sottolineando 
l'alto costo e la rarità dei suoi manicaretti e dei suoi vini. Vicino a Nasidieno 
nell'imus locus summi lecti, cioè al terzo posto di questo letto, sta Porcio, uno di 
quegli strani personaggi che sono sempre esistiti tra i protagonisti delle riunioni 
conviviali ed il cui unico titolo di distinzione è quello di avere una bocca talmente 
grande ed un appetito così smisurato da fargli inghiottire in un sol boccone quei 
dolci sempre di ragguardevoli dimensioni chiamati placentae: probabilmente 
Porcio doveva a questa sua particolarità il fatto di essere spesso invitato alle 
tavole più sontuose ed è probabile che egli si guadagnasse la cena esibendosi 
nelle varie riunioni conviviali. Fundanio è relegato nell'imus lectus, il meno 
importante, anche se qui ha il summus locus, quindi il posto migliore; con lui 
stanno Visco Turino e Vario. Subito Vibidio e Balatrone cominciano a schia- 
mazzare chiedendo che vengano loro date coppe più grandi con le quali poter 
bere più vino e risvegliano così il terrore del padrone di casa il quale comincia a 
guardarli con sospetto e non considera più una così grande fortuna l’avere alla 
sua tavola questi uomini dell'alta aristocrazia. Tutti gli altri commensali li 
imitano tranne quelli dell’imus lectus i quali, forse per non inimicarsi Nasidieno, 
forse perché colti da un improvviso attacco di sobrietà, non toccano quasi il vino. 
Così Fundanio lucido ed ironico può continuare a godersi lo spettacolo fino 
all’ultimo ed a non perderne una sfumatura. 

Arriva in quel momento su un grande vassoio rotondo una grossa murena 
(ric. 33) contornata da una rossa corona di scampi. Questa volta è lo stesso 
padrone di casa eccitatissimo che comincia ad illustrarla. Si tratta di una murena 
gravida, infatti, ed egli ci tiene a dirlo ed a sottolinearlo, perché, spiega, una volta 
emesse le uova la sua carne si sciupa, e di nuovo sottintende: roba buona, roba 
costosa! La salsa (ric. 34) con la quale viene servita è una salsa ben nota a base di 
olio, garum, vino, pepe e aceto, cioè quella salsa che i Romani chiamavano 
oenogarum, ma modificata dallo stesso Nasidieno con una dubbia aggiunta di 
ruca ed enula campana; non si vede proprio come quest'ultima, amara com'è, 
potesse migliorare la salsa o come potesse legarsi con il pesce. È vero che subito 
dopo Nasidieno cita un’altra variante dovuta non si capisce bene se ad un 
gastronomo o ad un cuoco; un tale che viene nominato soltanto qui: Curtillus. La 
variante Curtillus (ric. 35) è basata su un'aggiunta di uova di ricci di mare 
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nell’oenogarum di base; ricci di mare aperti però bene, come solo sanno fare i 
marinai che li pescano o gli esperti, i quali con un colpo di coltello portano via di 
netto la metà del riccio che contiene tutte le impurità lasciando perfettamente 
pulita la parte con le uova disposte a forma di stella ed il liquido che esso 
contiene che è migliore di qualsiasi salamoia; è indispensabile che questo taglio 
sia ben netto. Infatti il riccio di mare non va mai lavato perché se lo si risciacqua 
perde tutto il suo sapore ed anche l’uso di acqua di mare, che in questo caso è il 
minor male possibile, già ne modifica il gusto delicato ed inconfondibile. La salsa 
Curtillus è comunque realmente squisita. 

Ma mentre il padrone di casa, ignaro della rovina che letteralmente lo 
sovrasta, così disquisice, i sostegni dei pesanti drappeggi di porpora si rompono 
ed il baldacchino rovina sul triclinio trascinando con se il prezioso vassoio, la 
salsa e tutto e sollevando un nero polverone. All’urlo terrorizzato dei convitati fa 
seguito un momento di silenzio durante il quale tutti si tastano silenziusamente e 
fanno un rapido inventario dei danni che possono essere loro capitati; ma subito 
si rendono conto che non è successo niente di grave e si rianimano guardandosi 
in giro. Solo tra tutti in mezzo alla rovina ed ai drappi polverosi Nasidieno piange 
come se avesse perso un figlio prediletto. 

Attorno a lui si leva subito un coro di ironiche e magniloquenti consolazioni. 
Chi impreca contro la Dea Fortuna che gode nel farsi beffe delle fatiche e delle 
grandi imprese degli uomini. Chi incita Nasidieno a non lasciarsi abbattere da 
questo rovescio dopo tutto il lavoro ed il talento da lui messi in opera per 
organizzare una cena tanto perfetta. Chi lo paragona ad un generale il cui genio 
meglio si palesa nelle avversità ed intanto la risate vengono soffocate dietro i 
tovaglioli. Appena poi Nasidieno si allontana per dare ordini si levano bisbigli e 
sussurri appena soffocati, facezie e prese in giro. Nasidieno, risollevato, torna 
seguito da servi che sorreggono un grandissimo vassoio di arrosti misti. In questa 
portata tutti i più pazzi precetti gastronomici in voga all’epoca sono stati seguiti 
alla lettera e, a parte una gru arrostita dopo averla salata ed infarinata di farro in 
modo che la sua pelle risulti ben dorata e croccante, a parte un fegato di oca 
pasciuta con fichi secchi, come farà poi anche Apicio, troviamo i soli cosciotti 
anteriori di una lepre, in quanto non si sa bene chi aveva sentenziato che queste 
erano le parti migliori; troviamo merli col petto ben rosolato, piccioni dei quali 
viene servito soltanto il torso per offrirne il petto, eliminando coscie ed ali non 
giudicate all'altezza della cena. Tutte pietanze delicate e ricercate, ma il 
chiocciare di Nasidieno aumenta, diventa sempre più travolgente e trionfante; 
accompagna ogni portata, ogni boccone per spiegare, illustrare, magnificare. 
Egli rintrona i propri commensali, li travolge, li rimbambisce finché, senza 
neanche volgersi indietro, tutti fuggono abbandonando cibo, vino e banchetto 
(Fig. 62) (Orazio, Satire, II, 8). 

E con questa scena salutiamo il piacevole mondo di Orazio e passiamo al 
secolo che egli appena vide incominciare; un secolo nel quale i poeti non 
avranno più protettori che li riparino dalle avversità, e non soltanto dovranno 
lottare per guadagnarsi il pane ma saranno persino obbligati a vendere i propri 
libri, cosa che il buon Orazio non si era mai abbassato a fare. 
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Fig. 62 - Scena di fine banchetto. 
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PETRONIO ARBITRO E LA CENA DI TRIMALCIONE 


Dopo Orazio che chiude in bellezza l'ultimo secolo prima della venuta di 
Cristo, si apre un mondo nuovo molto diverso da quello che il sorridente poeta 
del senso comune aveva visto e' conosciuto. Con questo non si vogliono 
sottovalutare i tempi difficili e tempestosi, le guerre civili, le distruzioni ed i bagni 
di sangue attraverso i quali, gettando il seme per il secolo a venire, passò la 
generazione di Orazio, ma si vuole constatare che se le generazioni seguenti 
ebbero periodi diversi, non ne ebbero però di molto più allegri ed anche esse 
dovettero piangere i loro lutti e dolori! Il I secolo a.C. aveva visto l'orrore delle 
stragi fratricide, il secolo che seguì visse giorni angosciosi sotto la tirannia di 
imperatori folli e crudeli. Comunque è un secolo molto importante perché fu in 
questo periodo che l’organizzazione sociale, alla quale il mondo civile si era 
ormai abituato, subì un tale mutamento da capovolgere tutti i valori fino allora 
conosciuti e rispettati. 

Tutto un ceto di schiavi e liberti, nati nelle più lontane regioni dell'Impero, si 
affacciò prepotentemente alla ribalta e divenne importante. Anche se non lo 
vediamo nei libri di storia, nella vita di ogni giorno vi fu un pullulare e trionfare di 
un mondo plebeo e grossolano, ma nello stesso tempo vivace ed ati: -, che si 
arricchì rapidamente, pieno com'era di capacità di lavoro. Naturalmente tutta 
questa gente aveva voglia di divertirsi e lo faceva senza limiti e senza ritegno, con 
larghezza e con prodigalità: a modo loro si trattava di gente di manica larga e 
bonacciona. Ed ecco Trimalcione fare la sua comparsa nella storia della 
letteratura, Caius Trimalchio Pompeius Mecenatianus, Trimalcione dal nome 
barbaro e dall'origine più barbara ancora, anfitrione di nuovo stampo, uomo 
nuovo proveniente dal cuore della Siria, ma completamente inquadrato nella 
società romana del tempo della quale fa ormai parte integrante. 

Quanti non hanno scritto su Trimalcione? È più facile elencare chi non si è 
ancora pronunciato su di lui e sulla sua pur semplice problematica, che 
nominare coloro che lo hanno fatto. Possiamo soltanto abbozzare un elenco 
prestigioso quanto incompleto iniziando dal grande Teodoro Mommsen; : 
Friedlànder, Jannelli, Beloch, Sgobbo, Majuri, Sedgwick ed altri. Tutto quello 
che c'è stato da dire è stato detto: Trimalcione è stato rivoltato di dentro e di 
fuori, ne sono stati analizzati i neologismi, le espressioni dialettali, la lingua, gli 
usi ed i costumi. Tutto insomma. Si è stabilito che alcuni dei partecipanti alla sua 
cena, gli studenti ed i retori, parlavano il latino di tutti i giorni, ma ripulito, quello 
usato dalle persone colte e da quelle di buona famiglia, sermo cottidianus come lo 
si chiamava, mentre Trimalchio ed i suoi amici usavano la lingua del popolo, 
sermo plebeius, con vocaboli campani di derivazione osca o greca e neologismi 
da loro inventati. Si è stabilito da quali paesi provenissero i vari liberti che 
formavano corte attorno al ricco e generoso Trimalcione e si è a lungo discusso 
su quale fosse la sua città di residenza: Cuma, Pozzuoli o Napoli, con i più 
propendenti per Pozzuoli e per ottimi motivi largamente esposti nei testi 
specializzati. Su Trimalcione e la sua cena è stato talmente detto tutto che ci si 
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vergogna pure di parlarne; d'altra parte come si può omettere la descrizione di 
questo banchetto quando si esaminano i conviti nella letteratura latina? 

È molto umilmente perciò, prendendo atto dell’immensa raccolta di studi 
sull'argomento e consci di non far altro che ripetere cose già dette e certamente 
meglio esposte, che si ripercorre qui il racconto della sua cena, banchetto 
fondamentale e non soltanto per sé stesso, quanto per il confronto con quelli che 
sono stati narrati da altri autori e con quelli che verranno poi descritti 
nell’ambito della letteratura latina. È un confronto necessario e, accanto agli altri 
anfitrioni che campeggiano nelle opere anteriori e posteriori, Trimalcione, 
personaggio già a tutto tondo, prende maggiore e nuovo rilievo. 

Passiamo quindi a questo importante documento sulla vita dell’epoca. 
Troviamo la cena di Trimalcione nel romanzo Satyricon attribuito a Petronio 
Arbitro. Sembra certo che l’autore di questo libro si debba identificare con il 
ricco patrizio che visse a Roma nella prima metà del I sec. d.C. e del quale parla 
Tacito nei suoi annali (Tacito, Annali, XVI, 18-19); quindi sembra che sempre a 
quest'epoca debba risalire anche la compilazione del suo romanzo. Quasi tutti gli 
studiosi concordano su questa datazione ed un tentativo di attribuire l’opera ad 
un altro Petronio e di spostarla nella sfera della letteratura dell'epoca di 
Alessandro Severo, cioè agli inizi del ITI sec. d.C. non è mai stato preso in seria 
considerazione. È inutile esporre qui gli argomenti che confortano la colloca- 
zione di questo romanzo al periodo neroniano, basti dire che in esso si trovano 
molti accenni a fatti e persone di quell'epoca. 

Tacito ci descrive Petronio come un uomo raffinato, colto ed elegante 
(Tacito, ibidem) che preferiva dormire di giorno e sbrigare di notte le sue 
faccende o dedicarsi a divertimenti e piaceri. Doveva comunque mostrare in 
tutto misura e buon gusto perché nonostante questo sistema di vita non fu mai 
considerato un crapulone o un vizioso come altri che seguivano il suo esempio. 
Di lui si disse sempre che era un raffinato: la libertà dei suoi discorsi e delle sue 
espressioni non soltanto non venne mai censurata, ma fu sempre accolta con 
simpatia e considerata semplicità. 

Quando fu inviato prima come proconsole e poi console in Bitinia si 
dimostrò uomo attivo, abile e forte ed ebbe molto successo. Sembrava quasi 
avesse dimenticato le lunghe e dolci notti romane, ma appena tornato qui egli 
riprese subito il vecchio genere di vita e venne inevitabilmente assorbito dalla 
corte di Nerone (Fig. 63) altro inveterato nottambulo. Così il raffinatissimo 
Petronio divenne un personaggio sempre più importante ed influente, arbitro di 
ciò che fosse o no di buon gusto e di quanto vi fosse di veramente bello ed 
artistico nella gran massa di oggetti e di ricchezze ammassate nei predii 
imperiali. Ciò risvegliò l'odio di Tigellino che, geloso di lui, riuscì ad insinuare 
nella mente del principe sospetti sul conto di Petronio e così suscitare quella 
crudeltà innata in Nerone che non aveva certamente bisogno di molte spinte per 
scatenarsi. Tigellino accusò Petronio di aver congiurato contro l’imperatore e 
basò la sua accusa sulla vecchia amicizia che lo legava a Scevino, uno dei 
personaggi implicati nella congiura di Pisone. Si corruppe uno schiavo perché 
presentasse una denuncia ed il piano ebbe successo. Non venne data a Petronio 
possibilità di difendersi: a Roma i suo schiavi, gettati in catene, vennero 
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Fig. 62 - Nerone. 


trascinati via ed a lui, che stava accompagnando Nerone in Campania, fu 
ingiunto di fermarsi a Cuma. Egli comprese imediatamente di essere perduto e, 
avendo deciso di uccidersi, sistemò prima tutte le sue cose: fece premiare gli 
schiavi del suo seguito che se lo erano meritato e punire a frustate quelli che si 
erano comportati male; poi si tagliò le vene. Dopo un po’, non volendo troppo 
affrettare la morte, se le rilegò; poi le sciolse d- nuovo ed attese la fine in mezzo 
ad allegri e leggeri conversari, banchettando con gli amicì e dormendo pure un 
po’. Ma soprattutto prima di morire volle togliersi una soddisfazione e scrisse un 
testamento nel quale, invece di adulare l’imperatore e Tigellino, come avevano 
fatto altri incorsi nella sua medesima sventura, agli narrava tutte le perversioni di 
Nerone facendo i nomi dei suoi giovani amasii e delle donne svergognate che con 
lui si erano accompagnate. Poi, sigillato il plico, lo mandò allo stesso imperatore: 
poteva comunque permetterselo in quanto non lasciava dietro di sé moglie, figli 
o parenti che dovessero temere le vendette del tiranno. Dopo di ciò, rotto il suo 
anello con il sigillo perché non si potesse usarlo per falsificare lettere e trascinare 
altri innocenti alla rovina, morì dignitosamente. 

Purtroppo questo testamento non ci è stato tramandato ed è un vero 
peccato, perché scritto nello stile brillante dell'autore del Satiricon doveva essere 
proprio divertente ed anche storicamente interessante, ma è chiaro che Nerone 
non dovette trovarlo tanta spassoso ed è comprensibile che non si sia preoccu- 
pato di farlo conservare negli archivi imperiali. Anzi sappiamo che, furioso, 
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ricercò chi avesse mai potuto raccontare segreti così vergognosi che egli pensava 
o almeno sperava fossero celati a tutti fuorché ai suoi compagni di orge. Infine 
cacciò in esilio Silia, moglie di un senatore e sua compagna di dissolutezza: Silia 
era stata molto amica di Petronio e l’imperatore sospettava fosse stata proprio lei 
ad avergli narrato i suoi vizi segreti e svelato le sue turpitudini. 

Di Petronio ci restano oggi soltanto alcuni brani del Satiricon, e precisa- 
mente due lunghissimi capitoli: il quindicesimo ed il sedicesimo, suddivisi a loro 
volta in varie parti; oltre a questi abbiamo altri frammenti slegati, che ci aiutano 
a capire quale fosse l'argomento del romanzo. Questi documenti sono un 
materiale prezioso e ci consentono di ricostruire con esattezza la vita e le usanze 
dell’epoca, ricostruzione che viene poi confermata dai resti delle città campane 
conservate nel lapillo e nel fango dell'eruzione vesuviana del 79 d.C. 

Il romanzo in sé stesso è un romanzo di avventure scritto secondo il gusto di 
quei tempi sotto forma di un racconto fatto dal protagonista, un tal Encolpio, 
uno studente, ma soprattutto un avventuriero di pochi scrupoli che vive ai 
margini della società e che viaggia assieme ad un amico certamente non migliore 
di lui, Ascilto, ed un ragazzotto, Gitone, il suo amasio concupito anche da Ascilto 
il quale ogni tanto riesce a strapparlo al compagno per goderselo lui. L'unica 
differenza con gli altri romanzi contemporanei sta nella vivacità con la quale nel 
Satiricon vengono tratteggiati i personaggi e nel realismo che si nota in esso e che 
non ha confronti nella letteratura dell’epoca. 

L'azione dei capitoli che ci sono pervenuti si svolge in una non precisata città 
di mare, si ha tuttavia la netta impressione di trovarsi in Campania. Come si è già 
detto, c'è chi ha pensato a Napoli, chia Cuma e chi, i più, a Pozzuoli, ma in realtà 
non ha importanza stabilire di quale città si tratti. Essa è il tipico porto di mare 
con i suoi lupanari, i suoi alberghi malfamati e la folla pittoresca dell’epoca: i 
trafficanti, i ricchi commercianti, i capitani delle navi, i ladri, gli imbroglioni, le 
prostitute, gli omosessuali, le mezzane, le sacerdotesse ed i sacerdoti dei culti più 
inverecondi, i filosofi erranti, i retori, le autorità più o meno rispettabili e 
corruttibili ed in mezzo a tutti, trionfante, Trimalcione attorniato dalla sua corte 
di schiavi capillati e di sbafatori. Non c’è studioso della vita quotidiana di questa 
epoca che non abbia passato buona parte del suo tempo su questo testo e che 
non lo citi continuamente e non c'è dubbio che per la conoscenza delle usanze 
conviviali romane la sua esistenza sia una vera miniera. In esso troviamo infatti il 
vero e proprio resoconto giornalistico di un banchetto del primo secolo dopo 
Cristo: un banchetto di cafoni, è vero, preso in giro, satirizzato, esagerato quanto 
si vuole, ma descritto in modo che, una volta sfrondato il superfluo e tolto il 
ridicolo, abbiamo la realtà, una realtà che non soltanto possiamo controllare con 
le notizie degli altri testi, ma che ci viene maggiormente illustrata dai resti delle 
case di Pompei (Fig. 64) e di Ercolano (Fig. 65) con i loro triclinii, le loro cucine 
(Fig. 66) i vasti quartieri servili e la ricca suppellettile da tavola quali quella 
trovata nel tesoro della casa del Menandro a Pompei o quella scoperta nella villa 
di Boscoreale. 

La scena del banchetto si apre alle terme della città: è qui che incontriamo 
Trimalcione. Abbiamo già visto come fosse abitudine dell’epoca recarsi alle 
terme e lavarsi prima di cena e il nostro Trimalchio non fa eccezione. Non è che 
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Fig. 65 - Veduta di Ercolano. 


Fig. €6 - La cucina della Villa dei Misteri a Pompei è una delle più belle e complete. L'ambiente molto 
grande nella quale s trova era certamente un cortile probabilmente con tettoie laterali. Il bancone, di 
tipo campano, ha il piano circondato da una comice di coppi e su esso si stendeva un letto di braci. 
Esisteno due forni, uno dei quali il più piccolo, posto sullo stesso piano della cucina, doveva servire per 
cucinare cerni e pasticci, mentre l’altro più grande posto sul lato dal quale è stata presa la fotografia 
doveva servire per il pane, i cinghiali ed i maiali interi. Sul focolare una minuscola nicchietta conteneva 
un larario o qualche divinità familiare, mentre il larario principale sullo sfondo era costituito da una 
nicchia più grande posta sopra un’ara per i sacrifici al fuoco sacro. 


122 


egli non possieda terme private, ma preferisce tenerle in funzione per dopo, 
quando il peso del troppo cibo e del troppo vino possono rendere desiderabile 
sudare, tuffarsi in acqua bollente e così smaltire gli eccessi. In questo primo 
pomeriggio si è invece recato alle terme pubbliche che in quell’ora di maggior 
affluenza gli offrono un pubblico numeroso davanti al quale sfoggiare le sue 
ricchezze e le torme di schiavi capillati che lo circondano: schiavi giovani dalla 
chioma fluente e ben curata, costosi e belli quali soltanto pochi potevano 
permettersi di avere. Trimalcione, calvo e vecchio, dà triste spettacolo di sé in 
mezzo a questa fiorente gioventù e la tunica rossa tinta di porpora che indossa 
non può certamente migliorare il suo aspetto; ma egli non sembra rendersene 
conto e tutto soddisfatto gioca a palla con i suoi ragazzotti (Fig. 67). Le palle, 
come nota il narratore del romanzo, non sono palle normali: sono costose palle 
tinte di verde. Nonostante ciò tutte le volte che una cade per terra essa non viene 
raccolta: accorre uno schiavo con un sacco pieno di palle verdi e la sostituisce 
con una nuova. 

Un servo di Agamennone, il letterato amico di Encolpio ad Ascilto, indica 
loro il vecchio arricchito e li informa che quella sera avrebbero cenato da lui in 
un triclinio dotato di orologio, raffinatezza estrema, e dove per giunta era sempre 
presente uno schiavo per scandire il tempo e così risparmiare agli astanti la fatica 
di leggere l'ora. Anzi la cena è già cominciata. Dice Menelao: 


..Voi già vedete l’inizio del banchetto! 


e non soltanto questo vedono i due scapestrati amici; infatti cominciano subito a 
farsi un'idea delle maniere del loro futuro anfitrione. Proprio in quel momento 
egli schiocca le dita ed accorre un eunuco con un orinale per aiutarlo a liberarsi 
la vescica. Subito un altro eunuco gli offre acqua per risciacquarsi le mani e 
Trimalcione, immersa in questa la punta delle dita, se le asciuga poi con 
ostentazione nei capelli di uno dei suoi preziosissimi capillati. 

Encolpio ed Ascilto, un po’ scossi, entrano nelle terme e poi seguono l'iter 
normale delbagno romano iniziando dal tepidarium e passando poi in ambienti 
sempre più caldi, i vari laconici. Dopo aver ben sudato essi entrano nel calidario: 
qui si raschiano tutti con gli strigili e si lavano con l’acqua calda contenuta nel 
labrum, il grande bacino rotondo di marmo sostenuto da un piedistallo che 
veniva posto nel calidario apposta perché i frequentatori delle terme potessero 
pulirsi a fondo prima di entrare nelle piscine comuni. Infine passano nel 
frigidario (Fig. 68) e terminano il giro immergendosi nella gelida acqua della 
piscina per provocare una salutare reazione. Nell'aula del frigidario vedono 
Trimalcione già lavato: infatti il vecchio, quasi fosse stato uno dei capillati del 
suo seguito, ha preferito il sistema spesso usato dai giovanissimi che era quello di 
sudare non negli ambienti caldi, ma nella palestra delle terme esercitandosi in 
gare sportive di ogni genere. Da lì, dopo essersi ben strofinati con gli strigili per 
togliersi ogni traccia di polvere e di sudore ed essersi ben lavati al labrum, essi 
passavano direttamente nel frigidario e si tuffavano nella sua gelida piscina o si 
dedicavano a gare di nuoto nella natatio all'aperto. Naturalmente Trimalcione 
con il suo gioco così particolare durante il quale non si chinava neanche a 
raccogliere le preziose palle verdi non poteva certamente aver molto sudato. Ma 
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Fig. 67 - Ragazzi che giocano a palla. 
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Fig. 68 - Frigidario delle Terme Stabiane di Pompei. 


tant'è: adesso ben strofinato ed unto di oli profumati si fa asciugare con 
morbidissimi panni di lana invece dei comuni teli da bagno di lino. 

Tre dei suoi massaggiatori intanto bevono quel Falerno che era stato portato 
per offrirgliene una coppa dopo il bagno e non certamente per abbandonarlo 
all’avidità degli schiavi. Gli impudenti invece, come se Trimalcione non esistesse 
proprio, invece di berlo di nascosto e con un certo ritegno, se lo contendono e se 
lo strappano di mano facendolo persino schizzare per terra. Altri padroni 
avrebbero messo in croce i loro servi per molto meno, ma Trimalcione non si 
arrabbia nemmeno e li guarda bonariamente spiegando ai presenti che in realtà 
quello è un modo come un altro per libare alla sua salute. Trimalcione con tutta 
la sua volgarità, la sua crassa ignoranza e la sua presunzione, è un bonaccione ed 
ha una speciale filosofia che non è da sottovalutare. Così lo si vedrà proclamare 
in mezzo al banchetto che anche gli schiavi sono uomini ed uguali a tutti gli altri 
e perciò li chiamerà a coricarsi sui letti tricliniari insieme agli altri convitati. Ora, 
a quell'epoca, soltanto Seneca aveva avuto il coraggio di enunciare una simile 
idea rivoluzionaria anche se poi è dubbio che abbia spinto la sua teoria alle 
estreme conseguenze alle quali arriva invece il buon Trimalcione. 

Ormai tutto asciugato, unto e profumato, Trimalcione drappeggiato in un 
accappatoio di porpora viene issato a suon di musica su una lettiga preceduta da 
quattro battistrada e da un carretto tirato a mano sul quale siede il suo amore: un 
ragazzotto ormai sfiorito, cisposo ed ancor più brutto di lui. Anche il fatto che un 
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uomo talmente ricco e sfondato come Trimalcione continui a tenersi un cinedo 
bruttacchiolo e non più di primo pelo, evidente residuo di tempi più duri, e non si 
affretti a sostituirlo con qualche splendido coppiere, fa capire di che pasta fosse 
fatto questo liberto arricchito che vediamo allontanarsi tra canti e suoni. Così 
quando si arriva alla porta di casa sua non è proprio possibile prendere sul serio 
la scritta che si legge su un cartello appeso sopra all’architrave e che minaccia: 


Qualsiasi servo esca da questa porta senza il permesso del padrone 
riceverà cento frustate. 


Oltre tutto Trimalcione era stato schiavo anche lui ed evidentemente non 
apparteneva alla categoria di coloro che appena fatta fortuna si affrettano a 
dimenticare le proprie origini ed a volte sono più crudeli di chiunque altro con i 
propri sottoposti perché sui deboli sfogano tutta l’ira ed il livore accumulati negli 
anni difficili. 3 

Trimalcione si contenta di essere ricco, ma a questo tiene molto: è il suo 
unico titolo di nobiltà. Non c'è davvero pericolo che egli sia il rampollo di 
qualche principesca famiglia barbara trascinato in catene a Roma: soltanto 
lunghe e secolari dinastie proletarie possono aver prodotto il nostro eroe. Ma per 
lui l'avere o no antenati illustri conta meno che nulla: l'importante è che la sua 
casa sfavilli di ricchezze anche se nei modi più assurdi e stravaganti e tutto vi è 
strano e ridicolo perché il povero liberto, cercando di sfoggiare un’eleganza che 
non sente e che non capisce, è portato alle più strampalate stramberie. Così il suo 
portinaio, quel portinaio presente in tutte le case romane dell’epoca, è sì posto a 
guardare la porta, ma non è vestito come tutti gli altri portinai: sarebbe troppo 
semplice! Il portinaio di Trimalcione indossa un ricco vestito color verde stretto 
alla vita da una fascia color ciliegia come se invece di essere un servo fosse un 
ricco damerino. Inoltre, essendo stato messo a sbucciar piselli, gli è stato posto 
davanti un grande vassoio d’argento sul quale gettarli facendoglielo usare come 
un qualsiasi recipiente da cucina. Proprio fin dal limite della soglia si vuol far 
capire a chi entra che qui i denari non contano e l'argento è considerato un vile 
metallo! Persino la gabbia di una gazza parlante, che saluta coloro che arrivano 
con la sua voce stridula, è d’oro. Unica nota di normalità tra tante stranezze è il 
cane, quel cane che troviamo rappresentato in mille modi e con diverse tecniche 
negli atrii delle case pompeiane e che, accompagnato da scritte minacciose, 
doveva servire a tener lontani i malintenzionati. Questo di Trimalcione, un cane 
enorme, è dipinto con un tale verismo da sembrar proprio vero e pare tanto vivo 
e mordace che Encolpio fa un salto per lo spavento (Fig. 69). 

Ma le pareti della casa non si limitano a questo solo ornamento; tutto l’atrio 
è istoriato e come soggetto è stata molto appropriatamente scelta l'epopea di 
Trimalcione. La storia inizia in un mercato di schiavi dove un Trimalcione, 
ragazzo e con una fluente capigliatura, si trova per esservi venduto. Accanto a lui 
una Minerva, che, cosa nuova, regge il caduceo di Mercurio, introduce il giovane 
a Roma. Poi si vede il futuro Creso apprendere l’arte del contabile e divenire 
l'amministratore del suo padrone. Infine si ammira un Mercurio che, afferratolo 
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Fig. 69 - Nonostarte che =i sia cercato di proteggere con un vetr=il cane rappreseatato sul muro della 
campana di Alexander Felix sulla via dell'Abbondanza a Pompei. non si è riuscita a salvarlo daî 
danneggiamenti de. tempc. Così mentre la fotografia del medesimo cane riprodotte nel bellissimo libro 
della Jashemski (W. JASHEMSKI, The gardens of Pompeji, New York 1979, p. 103. fig. 162) è ancora in 
buone condizioni e si distingue il collare decorato con pietre colorate, adesso i colori delle pietre sono 
stati mangiati dalle muffe e la stessa figura del cane non è più molto visibile, perciò si è preferito 
rappresentarlo visto da un= certa distanza. 
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per il barbozzo, trascina Trimalcione verso un alto seggio; accanto lo spinge la 
Fortuna con la cornucopia, mentre le tre Parche filano per lui fila d'oro. In un 
angolo dell'atrio c'è la solita edicola in muratura ed in essa si vedono esposti i 
Lari, di argento manco a dirlo, più una statua in marmo di Venere ed una scatola 
d’oro che contiene i peli della prima barba di Trimalcione: un'edicola come se ne 
vedono tante nelle case pompeiane dell’epoca (Fig. 70). Nessuno però tra gli 
schiavi della casa sa più cosa rappresentino le scene affrescate e quando 
Encolpio chiede al rutilante portinaio di spiegargliene il soggetto, questi con la 
massima sicumera gli risponde: «L'Iliade, l'Odissea e le gare dei gladiatori di 
Lenate». 

Si avvicina l'ora del banchetto ed i convitati si dirigono verso il triclinio 
(Fig. 71) sulla soglia del quale il sovrintendente sta facendo i conti: metodo 
raffinato e sottile per esibire agli invitati le ricchezze del padrone. Agli stipiti della 
porta sono murati come rostri due fasci di bronzo dedicati dal tesoriere Cinnamo 
a Caio Trimalcione Pompeo, Seviro Augustale, ormai non più schiavo e con tre 
nomi come i grandi patrizi romani. Altre lapidi murate lì accanto danno notizie 
importantissime: una informa che il tre di ogni mese e la vigilia delle calende di 
gennaio Trimalcione cena fuori. In un’altra si vedono la luna edi sette pianetie vi 
sono, distinti con segno diverso, i giorni fausti e quelli infausti. 

I convitati fanno per entrare, ma subito uno schiavo grida «Piede destro!». 

Tutti si ritraggono di soprassalto ringraziando il cielo di essere stati avvertiti 
in tempo e di non aver attirato la sventura su quella casa. Poi avanzano il piede 
destro, ma subito cade ai loro piedi un altro schiavo e piangendo li supplica di 
salvarlo dal castigo al quale è stato condannato per aver perso la veste conviviale 
dell’amministratore a lui affidata in custodia mentre questi si trovava alle terme. 
Ancora una volta i convitati si ritraggono compatti e, fatta marcia indietro, si 
rivolgono al tesoriere che, tutto corrucciato, sta seduto al suo tavolino a contare 
mucchi di monete d'oro e come meglio sanno lo scongiurano di concedere il suo 
perdono allo schiavo distratto. Soltanto dopo esser riusciti nel loro intento 
riescono, piede destro in.avanti, ad entrare nel triclinio. Qui il graziato li copre di 
una pioggia di baci e li assicura che saprà ricompensarli della loro generosità e 
che, siccome egli è addetto alla distribuzione dei vini, è anche in grado di farlo. 
Da quello che si vedrà subito dopo questo triclinio non è però uno di quelli nel 
quale per bere bene bisogna essere in buoni rapporti con la servitù: il vino vi 
scorre a fiumi ed è buono ed uguale per tutti ed ogni servitore si dà da fare per 
fare ondre ai convitati. 

Non appena i partecipanti al banchetto si sono stesi sui letti conviviali 
accorrono giovani schiavi alessandrini e si precipitano a detergere loro le mani 
con gelida acqua di neve mentre altri schiavi si dedicano a lavare i loro piedi ed a 
pulirne le unghie. Tutti svolgono la propria opera cantando, ma proprio tutti, così 
che Encolpio colto da un improvviso sospetto chiede qualcosa da bere come 
aperitivo. Meraviglia! Rapidissimo accorre il coppiere ed anche lui appena 
ricevuto l’ordine inizia a cantare in falsetto con una voce malauguratamente un 
po' stridula. Qualsiasi cosa si chieda o qualsiasi cosa venga offerta è sempre 
servita a suon di musica tanto che si ha l'impressione di trovarsi su un 
palcoscenico in mezzo ad un coro da pantomima piuttosto che nel triclinio di una 
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Fg. 70 - È al tipicalarario di un atrio romano. L'edicola fatta a tempietto è pesta in un angolo e le sue 
dae pareti sono affrescate. Su una delle due campeggia una divmnità femminile, una Minerva: sull'altra il 
genio del padrone ci casa sacrificante. Sparite le statuette dei Lari, di altri dere gli oggetti di culto che 
certamente b d=coravano, o perché asportate dagli abitanti della casa in fuga davanti allezuzione, o 
perché essendo di materiale deperibile sono state distrutte dal fuoco del vulcano, o infine perché 
rirovate al momento dello scavo, sono state sistemate in qualene museo o in qualche magazzino. 
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Fig. 71 - Triclinio che non è probabilmente quello di una casa privata, ma piuttosto un triclinio da 
affitto, quindi pubblico. Si è però preferito scegliere questa rappresentazione di sala da pranzo romana 
prima di tutto perché è ben restaurata ed in buone condizioni, poi perché è molto ampia e dà una buona 
idea di un triclinio romano. I sedili in primo piano sono quelli sui quali si sarebbero seduti i fanciulli, le 
umbrae ed i parassiti. Lì ad esempio avrebbe preso posto gente corre il Gitone del Satiricon. La mensa 
centrale piccola e rotonda è classica. Qui è di muratura e quindi fissa, mentre nelle case ricche, come ad 
esempio quella di Trimalcione, sarebbe stata di legni preziosi, di avorio o di argento. Soprattut-o sarebbe 
stata mobile e persino sostituibile di volta in volta. Su un lato esiste una mensa rettangolare, sempre in 
muratura, addossata alla parete destra: è la mensa vinaria. 


casa privata. Tutto insomma nella casa di Trimalcione è esagerato. Nei banchetti 
romani, si sa, si usava suonar musiche e cantare, ma Trimalcione è troppo ricco 
per contentarsi soltanto di qualche arietta di tanto in tanto: perciò alla sua tavola 
c'è musica continua e canto ininterrotto anche se poi le voci dei cantori spesso 
lasciano a desiderare sia come timbro che come intonazione. 

Ed ecco iniziare le portate: arriva la gustatio, l'antipasto che viene servito 
anche se Trimalcione non è ancora comparso a presiedere il banchetto. Per lui, 
commenta il narratore, è stato riservato il posto d'onore: cosa nuova! Gli schiavi 
recano un asinello di bronzo con due bisacce a bisdosso: da un lato un cesto 
pieno di olive verdi e dall'altro uno pieno di olive nere. Due grandi vassoi di 
argento con inciso il nome di Trimalcione e l’ammontare del loro peso di argento 
coprono il somarello (Fig. 72). Su questi piatti sono stati saldati due ponticelli che 
sostengono ghiri (ric. 36) cosparsi di miele e coperti di semi di papavero. Sotto si 
vedono salsicce che sembrano friggere su gratelle di argento poste su un fuoco a 
simulare il quale sono state messe prugne secche e chicchi di mela granata. 

I convitati stanno ancora consumando questo antipasto quando finalmente, 
portato in lettiga, arriva Trimalcione anche lui a suon di musica e sempre a suon 
di musica viene adagiato su morbidi cuscini. La sua apparizione non manca di 
strappare una risata ad alcuni dei suoi convitati più impertinenti: d'altra parte 
come trattenersi alla vista di quella testa calva che sporge congestionata da tutta 
la porpora mentre attorno al collo una sciarpa bordata di rosso e ornata di frange 
che penzolano da tutte le parti gli incornicia la faccia. Ma le sue dita splendono di 
anelli d’oro e per mettere meglio in mostra le sue ricchezze egli si denuda le 
braccia cariche di braccialetti di oro ed avorio. 


Fig. 72 - Ferculum dell'asinello (ricostruzione da Petronio, Satyricon. IDE 
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Trimalcione, appena accomodato sul letto tricliniare, si rivolge ai suoi 
convitati dicendo che avrebbe proprio volentieri fatto a meno di venire da loro: 
però all'ultimo si era impietosito ed eccolo arrivare lì per non privarli della gioia 
della sua compagnia. Li prega però di fargli almeno finire la partita iniziata. 
Naturalmente i convitati, profondamente onorati da tanta buona grazia 
rispondono in coro che faccia pure il comodo suo ed uno schiavo mette davanti a 
Trimalcione un gioco simile a quello che oggi chiamiamo tric-trac e che è tuttora 
molto in voga in tutta l'Asia Minore. La scacchiera, elegantissima, è di terebinto, 
i dadi sono di cristallo ed in luogo poi delle pedine bianche e nere egli usa (oh, 
raffinatezza delle raffinatezze!) monete d’argento e di oro. Nonostante i legni 
preziosi, il cristallo, l'oro e l'argento, il gioco prosegue commentato ed infiorato 
da parolacce e bestemmie degne dell'ultimo dei facchini, turpiloquio comunque 
perfettamente intonato all'ambiente ed alla compagnia. Nessuno appare 
scandalizzato: i convitati badano piuttosto a quel che viene loro offerto ed in 
quel momento viene portato e poggiato sulla mensa centrale un gran cesto sul 
quale una gallina di legno con le ali aperte sembra stia accovacciata a covare. Si 
avvicinano subito altri due servi e mentre la musica rinforza in un promettente 
crescendo si mettono a frugare tra la paglia traendone fuori uova di pavone che 
vengono immediatamente distribuite ai convitati assieme ai cocleari, i cucchiai- 
ni, e l'autore specifica che erano di argento e che pesavano due etti l'uno, e sì che 
per fare pesare tanto un cucchiaio ce ne vuole; quindi posate spesse, decoratis- 
sime e probabilmente scomode, ma indubbiamente destinate a colpire gli invitati 
ed a far loro ammirare le ricchezze dell'anfitrione. Trimalcione interrompe un 
momento il gioco e, levando Îa testa calva e congestionata dalla scacchiera che 
tanto lo affascina, dice: - 


«Ho dato ordine che questa gallina covasse uova di pavone e adesso mi viene il 
sospetto che il pulcino si sia già formato, ma proviamo e vediamo se c'è ancora 
modo di berle». 


Encolpio comincia a spezzare il guscio che è fatto di crosta di pasticcio, 
guarda nell'apertura ed inorridisce perché gli sembra proprio di vedere il 
pulcino. Egli sta per buttar tutto via quando il suo vicino, uomo abituato alle 
spiritosaggini di Trimalcione, lo arresta dicendo: 


«Qui ci deve essere qualcosa di buono». 


Encolpio guarda meglio e si accorge che quello che egli ha preso per un 
pulcino è in realtà un grosso beccafico affogato in una salsa di tuorlo d'uovo 
pepato. Altri convitati più delicati e dallo stomaco debole non avrebbero 
certamente retto il colpo: sicuramente avrebbero buttato via uovo, beccafico e 
magari anche il pesantissimo cucchiaino, ma i convitati di Trimalcione sono 
gente di ben altra risma e sembrano invece divertirsi e gradire la trovata. 

Ormai anche Trimalcione partecipa in pieno al banchetto ed ordina venga 
versato a chi lo vuole vino addolcito con miele. D'improvviso la musica, che non 
ha mai smesso di suonare, cambia motivo ed un coro cantando porta via tutti i 
vassoi. Nella confusione un vassoio d’argento cade per terra ed uno schiavo si 
china a raccoglierlo: non l'avesse mai fatto! Si ordina subito che il malcapitato 
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sia frustato ed un altro schiavo, accorso con una scopa, spazza via il vassoio 
assieme all'immondizia buttandolo tra i rifiuti. 

La cena continua in mezzo alle stravaganze più folli: le mani dei convitati 
vengono di nuovo risciacquate, ma questa volta con vino invece che con acqua, 
perché, come verrà proclamato più in là dallo stesso Trimalcione, la parola 
d'ordine di questo banchetto è: 


«Dentro il vino e fuori l’acqua!». 


E l'acqua non la offre proprio nessuno e per nessun motivo. Stavolta se ne 
occupano riccioluti schiavi etiopi non meno canori di quelli alessandrini. Ma non 
basta. Trimalcione ordina che invece della piccola mensa centrale che serviva 
per sostenere i vassoi si ponga davanti ad ogni convitato un tavolino personale su 
cui poggiare il cibo edi bicchieri! 


«Così,» dice raffinatamente il padrone di casa «questi puzzoni di schiavi non ci 
staranno più addosso a farci morire dal caldo!». 


Ma poi non sembra che la calca nel triclinio diminuisca in nessun modo e la 
confusione anzi aumenta ancora, se pure questo è possibile. 

Vengono portate anfore di vetro sigillate con gran cura e recanti sul collo 
l'etichetta «Falerno Opimiano di cento anni». E Trimalcione continua ad esibirsi: 


«Dio mio quanto più vive il vino che un pover’uomo! Comunque godiamocelo. Vi 
giuro che è proprio Opimiano ed è molto migliore di quello che ho offerto ieri. 
Eppure ieri sì che da me cenava gente come si deve, gente di riguardo» e 
sottintende «Mica poveracci come voil!». 

Trimalcione non pensa minimamente che i suoi ospiti possano sentirsi offesi 
da questa sua affermazione che li relega nella categoria di coloro che non 
contano niente, ma anche i suoi ospiti sono di un tipo tale che o non sono in 
grado di prendersela o fanno finta di non aver capito, perché in fondo a loro 
quello che importa è sbafare e non c'è dubbio che da Trimalcione si sbafi proprio 
bene. Inoltre bisogna riconoscere che, anche se a volte le affermazioni del povero 
liberto sono oltraggiose, egli le fa senza rendersene conto e non ha la minima 
intenzione di offendere nessuno: Trimalcione è soprattutto una persona che non 
ha mai avuto tatto e niente altro. Perciò i suoi convitati non se la prendono e 
bevono incitati ad assaporare il vino ed a goderselo dalla vista di un piccolo 
scheletro snodabile d’argento che viene portato in giro per ricordare loro come 
sia caduca la vita. 

Arriva il secondo fercolo, cioè portata, e come tutte le portate romane essa è 
composta di varie cose. Questa consiste in un immenso trionfo da tavola a forma 
di globo attorno al quale sono disposti in cerchio i dodici segni dello Zodiaco 
(Fig. 117). Su ogni segno il cuoco ha messo una vivanda appropriata anche se non 
prelibata: sull’Ariete sta il cece arietino (ric. 37); sopra il Toro un pezzo di manzo 
(ricc. 38 e 39); sopra i Gemelli testicoli e rognoni (ric. 40); sopra il Cancro, che è il 
segno di Trimalcione e che quindi non deve esser gravato da pesi, una corona di 
fiori; sopra il Leone fichi africani; sopra la Vergine la vulva di una maialetta 
(ricc. 41 e 42); sopra la Bilancia una stadera con da una parte una scriblita (ric. 5) 
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e dall'altra una placenta (ric. 3); sullo Scorpione un pescetto di mare; sul 
Capricorno un'aragosta (ric. 43); sull’Acquario un'oca (ric. 44); sui Pesci due 
triglie (ricc. 45 e 46). Sul trionfo poi troneggia una zolla di terra erbosa con 
poggiato sopra un favo. Contemporaneamente uno schiavo egiziano porta in giro 
pane caldo in un forno portatile di quelli chiamati clibani, anch'esso, manco a 
dirlo, cesellato in argento, e nello stesso tempo canta stonato «La canzone del 
laserpiciario», ossia il canto del venditore ambulante di vino aromatizzato con 
laser, il succo del silfio, preziosa pianta che aveva reso famosa la Cirenaica in 
tutto il mondo classico e che valeva più dell'oro. 

I presenti guardano un po' delusi i cibi volgari e di poco prezzo che vengono 
ora serviti dopo aver così bene cominciato la cena: 


«Mangiate!» dice Trimalcione, «perché questo è quello che c'è e questa è la legge 
del banchetto! ». 


Come diremmo oggigiorno: questo è quello che passa il convento! Ma alla 
sua frase, come ad un segnale convenuto, appaiono quattro ballerini tripudianti 
che si avvicinano danzando e sollevano la parte superiore del trionfo. Si scopre 
così che questo non è altro che il coperchio di un immenso bacile ricolmo di 
cacciagione e di saporiti volatili, con in centro impiattata una lepre (ric. 47) che, 
ornata di ali, imita Pegaso. Agli angoli del vassoio quattro statuette di Marsia 
fanno scorrere una salsa a base di garum e pepe su pesci posti in una canaletta in 
pose tali che sembra siano vivi e stianò nuotando in un euripo. Tutti, divertiti 
dalla sorpresa, applaudono e si preparano ad assaporare queste delizie che uno 
scalco abilissimo taglia e distribuisce in giro, mentre Trimalcione non si stanca di 
incitarlo ripetendo in cadenza: 


«Trincia! Trincia! Trincia!» 


Un assiduo convitato di Trimalcione spiega intanto ad Encolpio che Trincia 
è in realtà il nome dello scalco e quindi che Trimalcione con il suo grido non 
soltanto lò chiama, ma nello stesso tempo lo esorta ad esibirsi nella sua arte e 
questo gioco di parole lo diverte in particolar modo. 

In mezzo al tumulto di questo movimentato banchetto intanto Encolpio non 
può fare a meno di notare una donna che corre qua e là come una donnola e 
dirige tutto: è Fortunata, la ex schiava sposata dal liberto. Una volta, lo informa 
sempre il solito servizievole vicino, essa era un povero essere talmente sudicio 
che, anche se si. fosse morti di fame, non si avrebbe mai avuto il coraggio di 
accettare un tozzo di pane dalle sue mani, ma adesso, ricca sfondata, è l'accorta 
custode dei beni del marito. Senza di lei, aggiunge egli, Trimalcione sarebbe 
perso, ma a lei non sfugge nulla e bisogna stare molto accorti perché se non le va 
a genio qualcuno il disgraziato con Trimalcione ha chiuso. Quindi attenzione! Lo 
stesso vicino si dà poi ad elencare le ricchezze di Trimalcione. In quella casa non 
si compra mai niente: tutto viene dalle proprietà. Per avere miele attico 
Trimalcione ha fatto venire api dalla Grecia e ultimamente ha inviato una 
spedizione in India per farsi di là portare seme di boleti. I suoi muli sono tutti figli 
di onagri e gli stessi materassi dei letti tricliniarii sono imbottiti di lana tinta con 
porpora. La gente poi che partecipa al banchetto, dice sempre l’amico di 
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Trimalcione, è tutta da guardare con rispetto: inchinatevi a questi liberti! A molti 
di essi brucia ancora la guancia perlo schiaffo che li ha liberati, è vero, ma hanno 
tutti un mucchio di quattrini. Certamente ce n'è anche qualcuno a cui le cose 
sono andate male, come ad un appaltatore di pompe funebri che offriva cene 
magnifiche: «Non era un uomo quello: era un sogno!», precisa con nostalgico 
ricordo il vicino di Encolpio; purtroppo il sogno aveva finito col non occuparsi 
quanto avrebbe dovuto delle cose sue ed i suoi liberti se ne erano approfittati per 
spogliarlo di tutti i suoi averi. Gli altri convitati di Trimalcione, spiega il 
servizievole vicino, grazie a Dio non hanno fatto la stessa fine e nuotano nell'oro. 

Intanto, finita questa portata, si continua a bere ed a chiacchierare anche 
per riprendere un po’ fiato. Ci si dispone quasi ad un tranquillo dopocena, ma 
Trimalcione si scatena. Come sarebbe a dire? Come ha potuto la gente pensare 
che il trionfo con i segni zodiacali fosse la vera portata? 


«Così conoscete voi il vostro Ulisse?» 


sbraita Trimalcione e si butta a spiegare il perché del piatto esibendosi nella 
prima delle sue «dotte dissertazioni»: quella sull’astrologia nella quale, a provare 
la sua ignoranza, espone strane teorie infiorate dai più inverosimili strafalcioni 
estremamente personali e del tutto singolari. 

Ma ecco che altri servi si affaccendano attorno ai letti tricliniarii decorandoli 
con drappi sui quali sono ricamate reti ed arnesi da caccia (Fig. 73). Hanno 
appena finito che entra abbaiando una muta di cani e dietro arriva un altro 
enorme vassoio sul quale è stato impiattato un cinghiale intero (ric. 48) con un 
berretto da liberto sulla testa mentre dalle zanne ricurve pendono due panierini: 
uno pieno di datteri della Tebaide e l’altro di datteri della Siria. Intorno ad esso 
cinghialetti di pasta sembrano affrettarsi verso le mammelle e fanno capire che 


Fig. 73 - Scena di caccia al cinghiale. 


si tratta in realtà di una cinghialessa. I cinghialetti, evidentemente pasticci di 
cacciagione, vengono subito offerti ai convitati come apophoreta, cioè doni da 
portarsi via a casa. Intanto fa la sua apparizione un altro scalco. È un omone con 
una gran barba, le gambe fasciate da ciocie ed un vestito multicolore, un vero e 
proprio guardiacaccia. Costui con un coltellaccio da cacciatore squarcia il fianco 
della cinghialessa e da questa apertura escono immediatamente tordi vivi che si 
mettono a svolazzare per la sala impazziti dal terrore. Essi vengono rapidamente 
catturati da una schiera di cacciatori armati di bacchette con la pania e poi legati 
vengono consegnati uno per ognuno dei convitati. Altri schiavi intanto dividono 
fra i presenti i datteri. Resta il mistero del cappello da liberto sulla tèsta del 
cinghiale, ma anche questo viene presto spiegato dal solito servizievole vicino di 
Encolpio. Si tratta di un piatto che, servito la sera prima, era stato rimandato 
indietro intatto, liberato cioè, ponendo appunto sulla sua testa quel cappello. Del 
resto la povera cinghialessa non è destinata a conservarlo a lungo. Uno schiavo 
bellissimo si aggira fra i letti tricliniarii offrendo uva (Fig. 74) ai convitati e 
contemporaneamente declamando alcune poesie composte da Trimalcione. 
Questi commosso non esita a farlo libero. L'ex schiavo, felice, non se lo fa dire 
due volte e, afferrato il cappello dalla testa del cinghiale, se lo pianta tutto unto 
sui capelli mentre i presenti lo festeggiano e, data la sua bellezza, lo baciano 
volentieri. 

Cade qui un intermezzo che, favorito da un'uscita di scena dell’anfitrione, 
lascia i convitati liberi di bere e chiacchierare un po’ in pace commentando i fatti 
del giorno: i discorsi vertono naturalmente sui disagi della vita quotidiana e sul 
mondo dei liberti. Silamenta il caro vita, silodano quelli che hanno fatto fortuna, 
si depreca la siccità che rovina i raccolti, si condanna l'immoralità dei tempi e la 
mancanza di religione che è la causa di tutti i mali. Si spettegola su uno scandalo 
rovente e si parla degli spettacoli (Fig. 75) che stavolta verranno patrocinati da un 
loro amico così ricco che neanche si accorgerà della spesa ed offrirà alla 
popolazione quanto di meglio vi sia su piazza. Discorsi che con pochi mutamenti 
si sono sempre fatti e sempre si faranno. 

Ma infine ecco rientrare Trimalcione che, un po’ scosso, si mette a spiegare 
la ragione della sua uscita e, entrando in particolari molto intimi e nauseanti, 
descrive certi suoi disturbi intestinali, che non interessano nessuno e che 
certamente a tavola sarebbe stato meglio tacere. Ma Trimalcione, come si è visto, 
non è uomo da afferrare queste sfumature, anzi, dato che c’è, coglie anche 
l'occasione per esortare i presenti a non trattenere le proprie manifestazioni 
corporali perché, dice, ciò può fare molto male e addirittura riuscire fatale. I 
presenti a stento soffocano il riso e nascondono il naso nel bicchiere per non 
farsene accorgere. 

La cena riprende trionfante: arrivano tre maiali vivi, tutti bianchi, infiorati, 
ornati di campanelli e muniti di museruola. Non si tratta però di maialini 
acrobati come quelli che si vedono nelle fiere e come Encolpio immagina che 
siano. Trimalcione vuol soltanto mostrare l'abilità dei propri cuochi ed esorta i 
convitati a sceglierne uno assicurando che esso verrà loro imbandito in minor 
tempo di quello che altri impiegherebbero a cucinare un pollo alla cacciatora. 
Egli stesso poi sceglie il maiale più grosso (Fig. 76) ed un cuoco, chiamato dalle 
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Fig 74 - Questo grappolo d'uva è un piccolo particolare degli affresch: che decorano le pareti di una 
dele sale di Oplontis: protabilmente un triclinio in quanto in ess= sono rappresentate esclusivamente 
cib: e suppellettili da tavca Le qualità di quest'uva è bellissima: si zirebbe una delle migliori uve 
moderne selezionate e la sua rappresentazione è tale da competere con le migliori nature morte 
fiamminghe a barocche. 
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Fg 75 - Anfiteatro di Pozzuoli. 


cucine, lo trascina via con lui Passa una breve attesa durante la quele si conversa 
di vari argontenti e Trimalciva=, che vuole passare per erudito, si esibisce nelle 
più elaborate bestialità ‘ed incorre negli errari più madornali quande viene 
fortunatamente interrotto dall'arrivo del maiale già cucinato (ricc. 49 e 50). Tutti 
ammirano la rapidi:à del cucco, ma improvvisamente Trimalciore comincia a 
guardarlo fissamente e di colpo si nette a urlare: 


«Questo maiale non è stato sventrato! Mi si porti subito qui il cucco! è 


e il cuoco arriva rremanda e confessa che nella furia ha effettivamente 
dimenticato di faro. Indignazione di Trimalcione che ordina di spoghere subito 
il colpevole e di purrirlo sevsramente del suo misfatto. Si strappana i vestiti al 
poveraccio che piange e chiede pistà mentre tutti i presenti si uniscono a lui 
nell’impetrare grazia per lo sciagurato. Ossfa quasi tutti i presenti, perché 
Encolpio non si assccia alle suppliche degli altri: egli è furiosa e ritiene che per 
punire giustamente il fallo tisog1erebbe almeno sventrere lo sventurato cuoco. 
Per lui non c'è il minimo cubbio che è un errore imperdonabile cuocere um 
maiale senza averlo >rima padlito. 

Ma, mentre Encolpio continua a guardar iorvo il malcapitazo ed attende il 
giusto castigo, Trimalcione semkra calmarsi ec ordina allo schiavo: 
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F-g. 76 - Maialetto dalla Villa dei Papirii a Ercolano. 


«Poiché hai avuzo così poca memoria adesso sventra tu stesso il matale!> 


21 cuoco si avvicina e dà un colpo di coltellaccio. Miracolo! Dal taglio si 
riversano salsicce ed insaccati vari. Tutti applaudono e ridono delle scherzo. Il 
cuoco viene prem:ato con una corona d'argento e con una tazza ed ua piattino di 
bronzo corinzio per brindare. Ma questo bronzo corinzio non proviere della città 
greca spezializzata nella prodazione della preziosa lega che da lei prendeva il 
nome: viene subito chiarito ch= Trimalcione lo ha comprato da un abile artefice 
di nome Corinto q indi si tratta di «veri» bronzi corinzi. Non c'è propzio risnte in 
quesza casa che non sia uno scherzo o un gioco di parole. 

Adesso Trimalcione è proprio su di giri e comincia a dare la sua personalis- 
sima spiegazion= di come fu scoperto il bronzo corinzio: fu Annibale, sissignori, 
propzio Annibale che, dopo aver conquistata Troia, fuse assieme statue dibronzo 
e di argento e così inveniò il bronzo corinzio. Ma Trimalcione agziunge che, 
bronzo corinzio 9 20n bronzo corinzio, il metallo che egli preferisce è argento ed 
egli re possiede alcuni vasi preziosi sbalzati, cesellati ed istoriati con le starîe più 
belle dai migliori artefici. In uno per esempio, racconta sempre Trimalcione, si 
vede Cassandra che sgozza i stoi figli ed i poveri bimbi giacciono marti el suolo, 
ma fatti così bene che paiono proprio vivi; in un altro Dedzlo aiuta Niobe 2 farsi 
rinchiudeze nel cavallo di Troia e via dicendo. I presenti si guardaro bene 
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dall'intervenire e non contestano a Trimalcione le sue strane e confuse nozioni: 
creda egli pure ciò che vuole purché si mangi e si beva bene! 

Il banchetto intanto si fa sempre più vivace. Si leggono notizie e resoconti 
sugli affari del padrone di casa, arrivano nuovi divertimenti e trattenimenti vari. 
Tra gli altri si fanno avanti alcuni acrobati e cominciano ad esibirsi nei loro 
numeri ai quali nessuno degli invitati presta la minima attenzione. Uno di essi, un 
fanciullo, sale sui gradini di una scala a pioli retta da un solido omaccione che gli 
ordina di arrivare in cima e poi, dopo aver saltato attraverso cerchi fiammeg- 
gianti, afferrare con i denti un’anfora. L'unico ad ammirare lo spettacolo è 
proprio Trimalcione che, naso in aria, commenta come sia difficile fare quel 
mestiere e proclama quanto questi spettacoli lo divertano. Purtroppo lo 
sfortunato fanciullo proprio in quel momento perde l'equilibrio e piomba dritto 
filato sul suo unico ammiratore. A questo punto si scatenano tutte le furie 
dell'inferno: pianti, grida, accorrere di servi e di medici; in capo a tutti Fortunata, 
con le chiome sparse in segno di lutto e di disperazione ed una coppa di 
medicamento in mano. Trimalcione intanto, accasciato sul braccio colpito, non 
cessa di lamentarsi. In quanto al povero bambino che ha provocato tutto questo 
scompiglio, esso, dolorante e terrorizzato, si rotola per terra ai piedi dei convitati 
chiedendo a tutti pietà; ma nessuno vuole dargli retta ed i presenti in cuor loro si 
augurano invece di vederlo morire subito e di mala morte dato che sta guastando 
un così bel trattenimento. Che vada però a tirar le cuoia un po’ più in là, lontano 
dal triclinio, per amor di Dio! Infatti lo sciagurato già ha fatto abbastanza per 
rovinare loro la festa. Con la sua morte completerebbe il guaio ed essi sarebbero 
costretti ad interromperla. Il padrone di casa viene intanto amorevolmente 
soccorso e, grazie a Dio, non è successo niente di grave: soltanto un bel livido al 
braccio che viene abbondantemente unto e bendato. Anzi, una volta rimesso a 
posto, Trimalcione dichiara che non vuole si possa dire in giro che egli è stato 
colpito da uno schiavo e, per risparmiarsi l’onta, libera il ragazzetto. Così alla fine 
tutto finisce bene come nelle favole. 

Il banchetto riprende come se niente fosse successo. I servi passano adesso 
in giro un'urna nella quale sono stati messi numerosi biglietti. Ognuno ne prende 
uno e lo dà ad uno schiavetto il quale legge a voce alta quello che c’è scritto. 
Subito viene portato al convitato il dono che a questo corrisponde. Il fanciullo 
legge: «Argento scellerato» e subito si porta un prosciutto sul quale sta 
appoggiata un'oliera d'argento. Il fanciullo chiama «Guanciale» e viene portato 
un capestro. Poi ordina «Frutta in conserva» e vengono recate fragole selvatiche 
e un'asta con una mela. «Porri e pesche», una frusta ed un coltello (persica, 
significa sia pesche che un coltello della Persia). «Passeri e mosche», uva secca e 
miele attico. «Veste conviviale e veste da città», una torta e tavolette per scrivere. 
«Canale e pedale», una lepre (solitamente inseguita dai cani) ed una suola da 
scarpe. «Murena e lettera» un topo (mus, muris) legato ad una rana e un fascio di 
bieta. E via dicendo. Tutti si divertono molto e molto ridono. Anzi Ascilto ride 
troppo e troppo si burla degli scherzi; così finisce col destare l'ira di uno dei 
liberti amici di Trimalcione e si accende una vivace disputa, sedata soltanto 
dall'intervento dello stesso Trimalcione che li invita a far la pace e ad ammirare 
gli Omeristi cioè i mimi che reciteranno brani di Omero, ma purtroppo, secondo 
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una loro deprecabile abitudine, li declameranno in greco: perciò Trimalcione in 
persona commenta l’azione ad alta voce e la spiega ir latino: «Si vede adesso — 
dice egli — la storia di due fratelli, Diomede e Ganimede, che avevano una sorella 
di nome Elena. Agamennone la rapì e per placare Diana le offrì una cerva. È 
perciò che Omero racconta la storia della guerra che si accese tra Troiani e 
Parentini. Comunque Agamennone vinse e diede sua figlia Ifigenia in sposa ad 
Achille e questo fece impazzire di rabbia Aiace». A questo punto del mirabolante 
racconto gli Omeristi mandano un grande grido e arrivano servi con un vassoio 
che pesa quasi un quintale ed è per giunta carico di un intero vitello lesso con 
elmo in testa. Dietro farneticando corre uno scalco vestito da Aiace che, armato 
di spada, inizia subito un feroce duello con il povero lesso finché, tagliatolo tutto 
a pezzi, distribuisce in giro le parti porgendole ai convitati sulla punta della sua 
arma. 

I partecipanti al banchetto cominciano ormai a sentirsi proprio sazi e distesi 
e, soddisfatti, si adagiano meglio sui letti discorrendo piacevolmente. Ma 
d'improvviso il soffitto della sala comincia a scricchiolare ed a fendersi: tutto 
trema. I poveracci in preda al più vivo terrore balzano pronti alla fuga. Scherzo 
di nuovo! Dal soffitto scende sui letti tricliniari un grande cerchio con appese 
corone di oro e vasi di alabastro pieni di profumi: gli xenia, i doni che si usava 
dare agli ospiti nelle grandi occasioni. Contemporamente sulla mensa centrale 
viene posto un altro vassoio con dolci vari (ricc. 51, 52, 53, 54, 55, 56) ed in centro 
un Priapo fatto di pasta dolce che regge nel suo grembo ogni genere di frutta 
(Fig. 77). Ma appena qualcuno tende le mani per servirsene frutta e dolciumi 
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Fig. 77 - Priapo con il grembo pieno di frutta. 


schizzano intorno tanto di quello zafferano che tutti cominciano a tossire. 
Questa più che una portata ha tutta l'apparenza di un rito sacro ed i presenti, non 
sapendo a chi possa essere dedicato e timorosi di essere accusati di mancata 
riverenza alla sacra persona dell’imperatore nel caso la cerimonia fosse a lui 
rivolta, balzano in piedi ed in coro esclamano: 


«Lunga vita ad Augusto, Padre della Patria!». 


Poi visto che non succede niente capiscono che si tratta effettivamente del 
dessert e cominciano a far man bassa sia della frutta che dei dolci empiendone 
mappe e mappetelle e persino cacciandoseli nel seno dei vestiti. 


Vengono infine portati i Lari di Trimalcione: Lari di argento con una bulla 
d'oro appesa al collo. Essi sono tre ed hanno tutti nomi molto appropriati: uno si 
chiama Industrione, l’altro Felicione ed il terzo Lucrone. Con essi viene pure 
passato in giro il ritratto di Trimalcione che tutti si affrettano a baciare con molta 
effusione. 


Subito dopo questo intermezzo quasi religioso, si riaccendono discussioni 
sempre più animate, si raccontano storie di lupi mannari e streghe: la conversa- 
zione si fa generale. In mezzo a tutte queste chiacchiere Trimalcione, seccato 
dalle smorfie che il suo cisposo cinedo di nome Creso fa alla sua cagnetta brutta, 
piccola e grassa, fa venire il suo enorme cane da guardia, Scylax, e siccome 
Creso, piccato, ha la malaugurata idea di aizzargli contro la rotondetta 
Margarita, o Perla che dir si voglia, si scatena una feroce zuffa nella quale la 
povera Perla sta per rimetterci la pelle. Ma di nuovo tutto si aggiusta e 
Trimalcione e Creso fanno subito pace. Dopo di che Trimalcione fa preparare un 
grandissimo vaso di vino e lo fa distribuire fra gli schiavi. A questo punto si 
crederebbe proprio che il banchetto sia finito. Macché! È soltanto un piccolo 
intervallo per permettere ai convitati di riprendere fiato e subito dopo arrivano le 
matteae, cibi che dovrebbero essere stuzzicanti ed aiutare a bere. Ma i convitati 
troppo sazi, impallidiscono soltanto a guardarli e Trimacione ha un bel 
affannarsi a spiegare che si tratta di pollastre disossate (ric. 57), galantina di 
pollo insomma, e di uova d'oca incappucciate, perché nessuno è più capace di 
mangiare niente. 


Per fortuna in quel momento, preceduto da un littore, arriva in rinforzo un 
nuovo convitato. È venuto in ritardo, spiega, perché ha dovuto partecipare prima 
ad un altro banchetto. Si tratta di un ricchissimo liberto originario della 
Cappadocia, seviro augustale come Trimalcione, il liberto Habinna che è 
accompagnato dalla sua «gentile» e «raffinata» consorte, anch'essa una ex 
schiava, Scintilla. Trimalcione li accoglie festosamente e si fa raccontare da 
Habinna com'è andato l’altro banchetto. Si trattava di una cena meno compli- 


cata, a quel che si capisce, ma ugualmente se non più movimentata. 


Essa è iniziata con un ferculum composto da un maiale intero con contorno 
di salsicce, ventrigli (rice. 58 e 59) molto ben cotti, bieta e pane casareccio, e colui 
che narra si sofferma qui con molta opportunità a decantare le virtù di questo 
pane e la sua azione sulle funzioni digestive dell’uomo ed in particolare sulle sue, 
argomento che egli evidentemente ritiene di un interesse appassionante per i 
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presenti. La seconda fercula consisteva in una scriblita fredda con salsa bollente 
di miele di Spagna. Attorno ceci, lupini, noci a volontà, ed una mela per uno, ma 
il narratore confessa di averne prese due per poterne portare una a casa al suo 
amasio che, quando lo vede tornare a mani vuote, gli fa scene da non si dire. Poi 
era stato offerto un piatto molto insolito: un grosso pezzo di carne d’orso che, 
spiega Habinna, aveva fatto vomitare persino le interiora a Scintilla impressio- 
nata dalla credenza popolare che l'orso si nutrisse di carne umana, ma che a lui 
era piaciuto molto. Infine erano stati portati in giro formaggio fresco, sapa, una 
lumaca per uno (ric. 66), trippa tagliuzzata, una terrina di fegato d'oca, uova 
incappucciate, rape (ric. 61), senape (ric. 62) ed una bacinella tutta sbreccata di 
olive in salamoia e di queste ci fu gente tanto maleducata da prenderne fino a tre 
manciate. C'era anche un prosciutto (ric. 63), ma questo fu rimandato indietro. 
Banchetto molto più semplice, come si vede, offerto in onore della liberazione di 
uno schiavo della padrona di casa, che però, poveraccio, era stato liberato 
soltanto dopo esser morto. 

A questo punto arriva Fortunata anche perché Scintilla la reclama a gran 
voce. Ma, come spiega Trimalcione, sua moglie non si mette mai a tavola e non 
inghiotte neanche un sorso d’acqua, se prima non ha provveduto a riporre tutta 
l'argenteria ed a dividere i resti fra gli schiavi. Pazienza! La brava massaia farà 
presto a rifarsi dell’astinenza e non passa molto tempo che, eccitate dal vino, le 
due donne si mostrano reciprocamente i gioielli, chiacchierano, si contorcono, si 
baciano affettuosamente e, per finire, Habinna completa la scena afferrando 
Fortunata per le caviglie e rovesciandola gambe in aria. Il livello dell'ambiente si 
sposta sempre più in basso, se possibile. Fortunatamente ad interrompere un po' 
tutte queste scene arriva l'ordine di Trimalcione di servire un altro dessert. I servi 
si affrettano a levare le mense individuali che avevano prima portato ed a 
cambiarle con altre pulite, mentre i loro compagni spazzano il pavimento 
adoprando segatura tinta con minio e zafferano e tutta «sberluccicante» di mica. 
Intanto le due coppie, Trimalcione con Fortunata e Habinna con Scintilla, non 
cessano di litigare. Soltanto l’arrivo dei servitori con i vassoi li fa tacere un 
istante. Vengono offerti in giro pasticcini farciti di noci ed uva passa e foggiati a 
forma di tordi e mele cotogne irte di spine per sembrare ricci. Arriva poi come 
coronamento una portata che, data l’ora, fa rivoltare lo stomaco a tutti: si tratta 
di un vassoio con sopra una grande oca circondata da pesci ed uccelli di ogni 
tipo. Che non si tratti di un'oca, di pesci e di uccelli veri è evidente anche se sono 
tutti fatti con molta verisimiglianza. Encolpio ha proprio l'impressione di 
trovarsi di fronte ad uno di quei piatti fatti con sterco e fango che si usavano 
foggiare per i Saturnali quando gli scherzi erano d'obbligo. Ma, come si scopre 
poi, qui si tratta di un piatto eseguito tutto con carne di maiale da un cuoco 
particolarmente abile nel dare ad ogni cosa la forma di un’altra. Cosa poi ci 
facesse un piatto di carne di maiale nelle seconde mense è però un mistero che 
soltanto i cuochi di Trimalcione potrebbero spiegarci. 

Quasi contemporaneamente si sentono urla e schiamazzi ed entrano due 
schiavi con due anfore gridando e percuotendosi selvaggiamente come se 
avessero attaccato lite alla fontana. Neanche Trimalcione riesce a farli smettere, 
anzi essi iniziano a duellare agitando grossi randelli e colpendo le anfore finché 
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queste si rompono e rovesciano per terra il loro contenuto: ostriche, pettini ed 
altri frutti di mare che vengono prontamente raccolti e distribuiti tra i presenti e, 
mentre ancora questa distribuzione è in atto, compare un cuoco che porta in 
mano su una graticola d’argento lumache bollenti e le offre attorno cantando 
con una voce fessa e tremolante. La scena si trasforma sempre più in una 
tregenda: Fortunata si scatena e decide di esibirsi nella danza, probabilmente il 
cordace, danza da trivio, nella quale, a detta del marito, ella è maestra; Scintilla, 
completamente ubbriaca, non riesce più a far altro che ad applaudire ed è in 
mezzo a questo putiferio che Trimalcione decide di dare ai servi il permesso di 
stendersi sui letti conviviali e partecipare al banchetto. La scena che segue è 
naturalmente indescrivibile e caotica ed i convitati vengono quasi sbalzati dai 
letti dalla marmaglia delle cucine che si caccia tra loro. 

Trimalcione intanto spiega che per lui gli schiavi sono uguali a tutti gli altri 
uomini e che è sua intenzione di renderli liberi prima o poi. Comunque una delle 
clausole del suo testamento emanciperà senza eccezioni tutti quelli che al 
momento della sua morte non saranno ancora liberi e, entrato in materia di 
testamento, Trimalcione comincia ad enumerare le principali disposizioni di 
questo documento: egli parla con Habinna della tomba che costui, appaltatore di 
pompe funebri, gli deve costruire e gli spiega precisamente come debba essere 
fatta. Tutti cominciano a piangere e Trimalcione decide che forse adesso è il caso 
di cacciarsi nelle terme e riprendere fiato in modo da poter poi meglio continuare 
i festeggiamenti. 

Encolpio, Ascilto e Gitone a questo punto vorrebbero proprio tagliare la 
corda, ma non ce la fanno. La porta è chiusa ed il grosso cane di Trimalcione, 
Scylax, si scaglia contro loro furibondo. Ascilto, spaventato e ubbriaco, fa un 
salto indietro e sprofonda in una vasca da vivaio trascinando con sé il povero 
Encolpio accorso in suo aiuto. Intanto Gitone, gettandogli tutto quello che ha 
nascosto nella veste durante il banchetto, riesce a stento a calmare la belva. Il 
fracasso di questo tafferuglio richiama però l’attenzione del guardiano che, 
ripescati i poveracci, li guida fradici e tremanti alle terme dove si stanno 
svolgendo scene indescrivibili ed i convitati completamente ubbriachi si 
esibiscono nei modi più impensati. In mezzo a loro Trimalcione, gettando la testa 
indietro e con la sua boccaccia aperta come un forno, bercia una canzone di 
Menecrate, il famoso citaredo dell'epoca neroniana. I tre riescono a scivolare 
nella vasca di acqua bollente che si sta preparando per il padrone di casa e lì 
smaltiscono i fumi del vino. Ma poi, c’è poco da fare, sono costretti a seguire gli 
altri in un secondo triclinio che è stato preparato per la epidipnis, le bevute 
postprandiali con mense tutte d'argento, lampadari fatti a foggia di pescatori, 
calici di ceramica dorata ed una fontanella a forma di otre che versa vino a fiumi. 
Trimalcione spiega che la giornata va festeggiata fino all'alba seguente perché è 
quella nella quale per la prima volta il suo favorito si è tagliato la barba e si è fatto 
uomo. Si deve quindi bere per tutta la notte. Ma in quel momento si ode il canto 
di un gallo, segno evidente di malaugurio. Bisogna prendere immediati 
provvedimenti per scongiurarlo; Trimalcione ordina che si trovi il malcapitato 
volatile e che lo si cucini ipso facto. Tutti si mettono in moto e l'ordine viene 
prontamente eseguito. 
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Si è intanto fatto molto tardi ed è il momento di sostituire con servi ben 
riposati la squadra di schiavi che si era prodigata fino allora. Sciaguratamente 
tra i nuovi arrivati c'è un fanciullo particolarmente bello che risveglia la 
cupidigia di Trimalcione ed il vecchio satiro lo fa segno delle sue attenzioni. 
Scoppiano così tutte le ire di Fortunata la quale si abbandona ad una scena di 
gelosia che sarebbe stato molto meglio confinare tra le quattro mura del talamo 
coniugale. Volano gli insulti e non soltanto quelli perché Trimalcione, indignato, 
le scaglia in faccia addirittura una coppa e mostra anche di avere un'ottima mira 
centrandola in pieno. Fortunata urla come una gallina spennata, gli amici 
cercano di intromettersi per pacificarli, Trimalcione copre la moglie di contu- 
melie: minaccia di buttarla in mezzo alla strada ed ordina ad Habinna di 
cancellare l'ordine per la statua delia consorte che doveva esser posta accanto 
alla sua sulla tomba, quella statua che doveva rappresentarla candida, angelica e 
dolcissima, mentre reca su una mano una colomba e con l'altra regge il 
guinzaglio della cagnolina preferita di Trimalcione. Poi come al solito, pian 
piano, il liberto bonaccione si calma. Parla dei tempi andati; di come ha fatto a 
fare denari, di come gli è accaduto di perderli e di come, quando si trovò 
rovinato, Fortunata vendette tutto quello che possedeva e gli diede modo di 
rifarsi e di divenire ricchissimo, e pian piano riscivola sull'argomento «funerale» 
che sembra essere il suo chiodo fisso quando ha bevuto. È chiaro che 
Trimalcione appartiene a quella categoria di persone che ha il vino triste. Adesso 
decide di farsi portare le vesti con le quali dovrà essere vestito dopo la sua morte, 
vuole che sia recato in giro il vino che è stato messo da parte per versarlo sulle 
sue ossa dopo il rogo e, come grande finale, decide di fare una prova di tutta la 
mesta cerimonia. Arrivano i suonatori di corno; Trimalcione si sdraia sul letto 
tricliniare composto in una funebre posa; la musica è straziante, ma trionfal- 
mente rumorosa e stridula; tutti piangono ed urlano in coro ed il fracasso 
raggiunge livelli incredibili. Nel bel mezzo del trambusto arrivano di corsa i 
pompieri i quali, credendo di trovarsi di fronte ad un incendio di proporzioni 
disastrose, abbattono a colpi di scure il portone della casa di Trimalcione ed 
irrompono nel triclinio. Encolpio ed i suoi compagni, vista finalmente aperta una 
via di uscita, si precipitano nella strada e se la danno a gambe senza voltarsi a 
vedere quello che succede. 

Ora, come si è già detto, questa è una caricatura di banchetto, eppure non c'è 
in esso un particolare che non trovi riscontro nella realtà e che non faccia parte 
della prassi normale dell’epoca. Vediamo il numero delle portate una gustatio, 
l'antipasto, e sei fercoli più naturalmente le seconde mense. In Svetonio 
leggiamo che Augusto era molto parco e che normalmente offriva cene di tre 
fercoli, ma che, quando voleva abbondare, ne faceva servire sei (SvETONIO, 
Augusto, 74). Non siamo quindi affatto nell’inverosimile. Trimalcione fa il suo 
ingresso a banchetto iniziato ed anche Augusto spesso arrivava mentre gli altri 
già mangiavano. La differenza non sta nei fatti, ma nei modi. Augusto era 
Augusto e lo faceva perché, mangiando pochissimo, non avrebbe retto un lungo 
prolungarsi del servizio. Trimalcione lo fa perché è Trimalcione e perché ha 
un'enorme mancanza di riguardo verso i suoi invitati. 

Vediamo cosa viene servito al banchetto di Trimalcione: la gustatio, 
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l’antipasto, è composto di olive, di ghiri arrostiti con miele e semi di papavero, di 
salsicce e di uova, tutte componenti classiche dell'antipasto romano e soprat- 
tutto le uova tanto che da esse nasce il vecchio detto romano ab ovo usque ad 
mala: dalle uova alle mele. Ma è propfio su queste uova che si è voluto strafare e, 
invece delle solite uova sode, si sono creati quegli incredibili pasticci con dentro 
i beccafichi nel tuorlo pepato. È un’innovazione, ma rientra pur sempre 
nell'ambito del normale antipasto romano. La presentazione col cesto pieno di 
fieno e con il coperchio a foggia di chioccia di legno stuccato e dipinto fa parte di 
una certa moda nell’impiattamento delle portate e certamente sempre di legno 
stuccato e dipinto dovevano essere quei vassoi a forma di navi e di uccelli che 
Plinio il Giovane faceva galleggiare sullo specchio di acqua posto come mensa 
davanti allo stibadio nel giardino della sua villa toscana (PLINIO IL GIOVANE, 
Epistole, V, 6). La differenza sta sempre in sfumature di gusto, mai nella sostanza. 
Bisogna stare molto attenti leggendo il Satiricon perché la satira è molto più 
sottile di quel che sembri a prima vista. 

Passiamo poi al primo ferculum ed al trionfo da tavola con la rappresenta- 
zione dei segni zodiacali: invenzione? Esagerazione? Chissà. In Ateneo si cita la 
descrizione che Alexis fa di un piatto molto simile: 


« ...Senza saper come mi trovai proprio dove conveniva. — Parla un parassita 
che racconta un sogno da lui fatto — Ci furono lavate le mani. Si preparò una 
tavola sulla quale non ci furono apparecchiati formaggio, olive, o pietanze unte e 
fumanti ed altri piatti di poco prezzo, ma un magnifico vassoio profumato da 
tutte e quattro le stagioni, addirittura (un vassoio che rappresentava) l'emisfero 
celeste! Vi era di tutto, tutte le bellezze di lassù: pesci, capriolo e, come se 
corressero lì in mezzo, aragoste. Uova spaccate a metà rappresentavano le 
stelle!... ». 

(ATENEO, II, 55) 


Ecco un altro vassoio come quello descritto da Petronio. Possono tutti e due 
essere invenzioni, ma è più probabile che ve ne fossero di simili, anche se rari e 
raramente usati. Nel banchetto di Trimalcione il trionfo rappresentante 
l'emisfero celeste attorniato dai segni zodiacali non è altro che il coperchio del 
bacile ricolmo di cibi scelti e decorato-dalla lepre con le ali a mo' di Pegaso e 
come non fare qui un parallelo con il polpo di Cicerone tinto di porpora e 
rappresentante Giove? Quindi siamo sempre nell’ambito della realtà: una realtà 
ovviamente che non è soltanto quella del normale convito romano, ma 
soprattutto quella dell'interpretazione che di esso può dare un personaggio 
semplice e ignorante come è Trimalcione, che in questo banchetto vuol mettere 
tutte le cose che lo hanno colpito fin da quando, fanciullo e schiavo, proveniente 
dalle deserte regioni dell'Asia Minore, guardava con occhi sbarrati la vita del suo 
padrone e dei suoi amici; una realtà in cui la stranezza, quello che provoca il riso 
del lettore, è questa concentrazione di tutto, ma proprio tutto, quello che 
costituiva il lusso nelle tavole della classe dominante dell’epoca. Anche se altre 
raffinatezze ci sfuggono in quest'opera ed, anche se, per quanto dotti e filologi si 
possa essere, mai più potremo gustare a pieno il dialetto e le espressioni 
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popolaresche, perché mai potremo immaginarci le inflessioni e la cadenza che 
dovevano arricchire la parlata di questi liberti, mentre all’epoca esse dovevano 
essere ben note e divertire i lettori, la scena del banchetto, per fortuna, possiamo 
godercela appieno perché tutte le notizie che i vari autori ci danno sulla vita 
conviviale romana ci permettono di apprezzarla. 

Così era normale, e lo sappiamo, avere uno scalco. Gli scalchi di Trimalcione 
sono quelli dell’epoca: gente che aveva frequentato apposite scuole e che non si 
contentava di affettare perfettamente un arrosto, per quanto esotico, ma 
condiva il lavoro con esibizioni sceniche o comiche. Giovenale non soltanto 
parlerà di queste scuole, ma addirittura ci darà nome ed indirizzo della migliore: 
quella di Trifero nella Suburra. Siamo quindi sempre nella realtà, anche se in una 
casa normale di scalchi ce ne sarà stato uno solo e non uno per ogni portata come 
accade da Trimalcione. Al suo banchetto infatti incontriamo il primo, il Trincia, 
quando viene a dividere tra i convitati i manicaretti contenuti nel bacile col 
coperchio attorniato dai segni dello zodiaco. Vediamo poi quello vestito da 
guardiacaccia che si presenta assieme alla cinghialessa col cappello da liberto; 
infine il quarto ferculo, il vitello lesso con l'elmo in testa, viene accompagnata 
dallo scalco armato di spada ben affilata che impersona Aiace impazzito. Del 
resto non soltanto gli scalchi si esibiscono in sceneggiate più o meno vivaci: che 
dire, ad esempio, della commediola dei maialetti bianchi e del porco «non 
sventrato» che finisce con il trionfo dell'abilità istrionica di Trimalcione e di 
quella anche culinaria del cuoco? 

Troviamo poi l’intermezzo della lotteria con i giochi di parole. Niente di 
nuovo anche qui: lo stesso gioco si usava farlo nell'imperiale anche se modesta 
residenza di Augusto, soltanto che qui la si teneva una volta sola all'anno ed in 
occasione dei Saturnali (SveToNIO, Augusto, 75). Il soffitto si apre e cala il cerchio 
con appesi i doni per gli ospiti (addirittura corone d'oro e fiale di unguenti 
preziosi) macchina ingombrante quanto ingegnosa, ma non nuova per i triclinii 
romani, sappiamo che nella Domus Aurea esistevano triclinii con soffitti di lastre 
d'avorio mobili e forate, che si aprivano lasciando piovere fiori e profumi sui 
convitati sorpresi mentre la sala principale girava su sé stessa imitando il moto 
della terra (Svetonio, Nerone, 31). Dopo le seconde mense vediamo arrivare 
come matteae le galline disossate e le uova d’oca incappucciate: è davvero 
impensabile che a questo punto qualcuno possa essere ancora capace di mandar 
giù qualcosa, tanto meno roba del genere, ma nel banchetto romano dopo la 
frutta sì usava sempre portare piatti salati per sgranocchiare qualcosa bevendo. 
Così faceva pure Marziale nelle sue cene, anche se per il mordace poeta questi 
accompagnamenti del simposio consistevano semplicemente in tiepido lupino, 
ceci bollenti ed olive (MARZIALE, Epigrammi, V, 78). 

L'ultimo fercolo del banchetto di Trimalcione consiste oltre che in pasticcini 
e frutta in un mirabolante piatto, vera «piece montée»: un’oca circondata di 
pesci e volatili di ogni genere: il tutto pazientemente scolpito in carne di maiale 
da un bravissimo cuoco che è specializzato nell'impiattare le sue portate 
facendole sembrare qualcosa di completamente diverso da quello che erano. Di 
cuochi di questo genere si parla molto nella storia della gastronomia romana. Si 
comincia con quelli menzionati da Cicerone nella lettera a M. Fadio Gallo 
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(CicERONE, Lettere ai familiari, VII, 26), quei cuochi che, in occasione della messa 
in vigore di più severe leggi suntuarie, riuscivano ad imitare ogni sorta di 
intingoli servendosi soltanto di verdure e funghi, e si finisce con i cuochi di 
Cecilio (MArziaLE, Epigrammi, XI, 31) che conle zucche ti creavano un banchetto 
completo, compresi datteri, pasticcini e acciughe. 

Ma allora è una cena normale quella di Trimalcione? Sì, certamente, se con 
questo si vuol intendere che non c'è in essa niente che non sia già esistito e che 
non sia già stato messo in pratica. Com'è allora che questo racconto faceva e ci 
fa ridere? Qual è la satira che contiene? Ebbene, in questo banchetto c'è sempre 
una troppo spinta ricerca di quello che è strano, originale e soprattutto costoso. 
In esso sono state copiate tutte le cose più notevoli delle tavole celebri, ma 
proprio tutte, e tutte sono state messe assieme fino ad intontire i convitati. Il 
porre poi questa ricchezza, questa prodigalità e questo profluvio di doni a 
disposizione del gruppo di ex schiavi arricchiti e volgari e di avventurieri avidi, 
sfrontati e senza scrupoli quali sono i commensali aumenta il sapore della presa 
in giro. Ma il romanzo non è tutto qui e non è tutto satira. È vero che quando i 
convitati parlano e vogliono scimmiottare la conversazione della classe colta, i 
loro discorsi pieni di strafalcioni ci divertono moltissimo, ma a volte essi 
discutono dei fatti del giorno e della città o si narrano quelle storie di streghe, 
fantasmi, lupi mannari che sempre tanto sono piaciute al popolino. Continuano 
ad essere buffi, è vero, ma di colpo rientrano nel loro elemento e nelle loro 
problematiche e, da macchiette quali erano, ridiventano esseri umani. 

Insomma anche se questo romanzo è fondamentalmente una satira esso 
rivela anche un grande spirito di osservazione ed un grande senso di umanità 
nell’autore che sorride dei suoi personaggi, ma non li odia e li descrive alla 
perfezione rendendoceli vivi e persino attuali. Vi è in queste pagine un’indagine 
psicologica modernissima, assolutamente inesistente a quei tempi e non vi è 
dubbio che per poter rappresentare con tanta abilità questo ambiente sociale 
l'autore del romanzo avrà dovuto conoscerlo bene. 

Non è possibile infatti che Petronio non abbia avuto un'esperienza diretta di 
questa gente. Ma dove mai e come avrà potuto il nobile e raffinato patrizio 
incontrarla? È una domanda che è inevitabile porsi. Sembra certamente difficile 
che egli abbia accettato di spartire il pane con gente come Trimalcione anche se 
deve essere venuto in contatto con il suo mondo. Certamente deve aver spesso 
incontrato tipi simili e forse anche aver avuto a che fare con loro quando si 
fermava a soggiornare nella sua villa di Cuma. È possibile che durante questi 
periodi egli si recasse qualche volta al porto di Pozzuoli, centro della vita e 
dell'attività di una floridissima classe di liberti. È possibile che egli, amico di 
Nerone, a volte, come faceva anche questi, amasse travestirsi e forse persino 
recarsi in sua compagnia ed in incognito in luoghi più o meno malfamati ad 
ascoltare i discorsi che si facevano sui moli, nelle botteghe, e nelle osterie. 

Sembra certo che Petronio non abbia prestato la sua attenzione soltanto alle 
storie - piccanti che la bella e dissoluta Silia gli sussurrava all'orecchio: è 
probabile che egli sì sia interessato anche ai pettegolezzi delle povere prostitute, 
alle discussioni dei mercanti e che abbia visto passare in ricche lettighe 
precedute e seguite da schiavi gli arricchiti dell’epoca. Petronio ha certamente 
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osservato e vissuto tutto ciò e deve anche averlo trovato divertente. Non più di 
questo? No! Certamente non più di questo. Egli era troppo distaccato, troppo 
elegante per poter pensare che questa gente ridicola ed un po’ patetica potesse 
voler dire il futuro. E poi cosa contava il futuro per un uomo come lui? Lo spazio 
della sua vita era tutto ciò che gli interessava. Non si riuscirà mai a saperlo per 
certo, ma penso che se, quando si tagliò le vene, egli scelse di passare gli ultimi 
momenti banchettando, scherzando e parlando di cose leggere, egli non poteva 
avere una filosofia molto diversa da quella di Orazio con il suo carpe diem. 
Comunque anche lui con la sua opera si è creato un monumento più duraturo del 
bronzo ed è certo che con essa egli ci ha lasciato un magnifico quadro della 
società del suo tempo: un quadro che forse egli stesso non ha mai saputo quanto 
fosse preciso e vivido, un documento prezioso che oggi ci permette di conoscere 
meglio il primo secolo dopo Cristo. 

Si tratta infatti di un quadro perfetto di una parte importante della sua 
società quando ormai era già in atto un rivolgimento socio-economico di portata 
immensa nel mondo romano e quando la classe patrizia e non soltanto questa, 
ma anche i cittadini romani di antica data, cominciavano a contare sempre 
meno. Si stava facendo avanti una classe di uomini di origine oscura e straniera 
che, messo piede come schiavi sul suolo italico, si erano rapidamente emancipati 
e non guardavano troppo per il sottile i sistemi impiegati per arricchire 
rapidamente; tutta gente attiva e priva di scrupoli, pronta a cogliere le occasioni 
che si presentavano loro senza porsi problemi di coscienza: ex schiavi e liberti 
che con le preoccupazioni ed i grattacapi finivano per raccogliere nelle loro mani 
anche le ricchezze dei loro deboli e pigri padroni, e con la ricchezza veniva loro 

“come logica conseguenza il potere. Si trattava di una rivoluzione macroscopisca 
che portava con sé un completo mutamento della classe dirigente, una 
rivoluzione strisciante che non aveva manifestazioni clamorose, politici a capo 
per dettarne la strategia o tribuni con i loro discorsi ampollosi per agitare le 
masse: quindi una rivoluzione perfettamente e completamente riuscita; una 
rivoluzione che si era combattuta e vinta nei letti dove i patrizi si erano portati i 
più intraprendenti tra i loro schiavi o dietro le scrivanie dei tesorieri e degli 
amministratori che si occupavano della gestione dei grandi patrimoni di padroni 
troppo impegnati a divertirsi per poter badare ai loro affari. Questi amministra- 
tori rubavano? Certamente! È capitato spesso e sempre capiterà quando si lascia 
la briglia sul collo di chi maneggia denaro: non si vede proprio perché non 
avrebbero dovuto farlo anche allora. Tanto poi, quando questi uomini di fiducia 
e questi amministratori fossero diventati sufficientemente ricchi, tutti si 
sarebbero affrettati a dimenticarsi dei loro precedenti e dei loro passati peccati. 

Comunque c’era molto da fare a quell'epoca per gente decisa ad arrivare. 
Anche quando non si aveva la fortuna di essere gli amasi di ricchi padroni senza 
figli e di raccoglierne l'eredità, o l'abilità di avere tra le mani l’amministrazione di 
qualche grande famiglia il mondo era pieno di lavori redditizi: bastava essere 
liberati ed avere un piccolo peculio per lanciarsi. C'erano affari e mestieri che 
qualsiasi persona per bene non avrebbe toccato neanche con un palo. Infatti 
quale uomo con un po’ di dignità avrebbe accettato di appaltare le tasse o di 
occuparsi di pompe funebri? Ma erano mestieri, sporchi mestieri, nei quali ci si 
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faceva ricchi. Così pian piano, uno appresso all’altro, schiavi venuti da strani 
paesi con nomi ancora più strani e barbari erano stati emancipati, avevano fatto 
fortuna, erano diventati padroni di vaste proprietà o di fiorenti commerci e 
adesso vivevano in grandi case, serviti a loro volta da frotte di schiavi. 

È chiaro che a questo punto volessero condurie vita da signori, ma qui 
cascava l'asino perché ci vogliono secoli di allenamento per sapere come godersi 
la vita con stile. Così i poveracci potevano soltanto scimmiottare gli usi dei loro 
ex padroni attorno a mense alle quali convocavano i loro amici e chiunque 
avesse molta fame e pochi scrupoli. I loro modi erano quel che erano e dovevano 
destare il riso. Ma c'era poco da ridere perché ormai passeranno pochi anni 
prima del momento nel quale Giovenale vedrà «gli stessi discendenti dei Troiani» 
seduti sugli scalini delle case di questi nuovi ricchi ad attendere l'elemosina di 
una sportula ed assisterà alla scena del liberto carico di quattrini, ma pur sempre 
attaccato al quotidiano dono dovutogli quale cliente, che, pur essendo arrivato 
per ultimo, passerà arrogantemente davanti a tutti e respingerà in coda gli ex 
padroni impoveriti. Ma questo momento non è ancora giunto e Petronio può 
morire sorridendo, fiero della sua nobiltà e della sua eleganza. Noi, lasciandolo 
con rimpianto, volgiamo ora lo sguardo verso questo nuovo mondo un po’ più 
triste, un po’ più brutto, un po' più crudo, che ci si apre dinnanzi. 
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MARZIALE 


Si era già nella seconda metà del I secolo dopo Cristo quando dalla sua 
Bibilis, lontana nella Spagna, approdò a Roma Marziale. La sua era una famiglia 
agiata, perciò il futuro poeta aveva ricevuto una buona educazione ed appena 
possibile partì alla conquista di Roma. Questa città era ormai il centro del 
mondo: l’asse attorno al quale ruotava tutto l'universo allora conosciuto. Per un 
giovane poco più che ventenne era un miraggio pieno di promesse e di speranze. 
Senza dubbio, arrivando nell’Urbe imperiale, Marziale era sicuro di sé, sicuro di 
riuscire, sicuro di conquistarla. Invece non fu così facile come credeva. I tempi 
erano cambiati; i Mecenati, se non erano proprio scomparsi del tutto, come egli e 
Giovenale ingratamente affermavano, erano però di un formato più ridotto e 
Nerone ed i suoi successori non erano più come Augusto quei protettori delle arti 
che Orazio esaltava. Nei primi tempi comunque Marziale poté godere dell’ap- 
poggio dei suoi compatriotti influenti come gli Annaei con a capo Seneca, ma 
dopo la congiura dei Pisoni essi caddero in disgrazia e, scomparsi loro, Marziale 
fu solo. 

Cosa fece? Come se la cavò? Male, se dobbiamo dargli retta. La vita a Roma 
non era certamente facile per giovani provinciali ambiziosi ed in un epigramma 
rivolto ad un suo amico, Sesto, giunto anche lui a Roma e pieno di progetti, egli 
ce la dipinge così come egli stesso dovette trovarla: 


Che speranze e che sogni ti hanno tratto qui a Roma, Sesto? Che vuoi e che 
cerchi? Dimmelo. «Tratterò cause — mi rispondi — e sarò più eloquente di 
Cicerone: non vi sarà nessuno pari a me nei tre fori». Trattarono cause 
anche Atestino e Civi (li conoscevi tutti e due) ma non ne ricavarono 
nemmeno i soldi per l'affitto. «Se non guadagnerò abbastanza, comporrò 
versi: quando li ascolterai dirai che sono di Virgilio!». Pazzo! Coloro che qui 
vedi coperti di stracci sono tutti Ovidi e Virgilii. «Farò la corte ai potenti». 
Non sono più di tre o quattro coloro che riescono a vivere a questo modo: 
tutti gli altri muoiono di fame. «Che farò allora? Consigliami, perché è certo 
che voglio vivere a Roma!». Essendo tu una persona onesta, Sesto, se 
riuscirai a viverci sarà proprio un bel caso. 

(MARZIALE, III, 38) 


E certamente agli inizi, soprattutto dopo la scomparsa di Seneca, questa fu 
non soltanto la sorte di Sesto ma anche e soprattutto quella di Marziale e, 
quando il poeta così parla, lo fa per conoscenza di causa. Dovettero certamente 
essere tempi duri. Oltre tutto Marziale non era ciò che si chiama una forte 
schiena di lavoratore e tutte le volte che il suo compatriota Quintiliano lo 
esortava a trovarsi un lavoro, egli rispondeva affermando che i suoi gusti erano 
modesti, che a lui bastava un tetto annerito dal fumo del focolare e, in 
conclusione, che lo lasciasse un po’ stare in pace. Infatti alla prospettiva di 
un'occupazione redditizia ma faticosa Marziale preferiva l'aggregarsi come 
cliente alle picole corti dei ricchi, i suoi re, reges, e seguirne la vita brillante e 


151 


lussuosa, anche se a volte questo implicava il dover inghiottire bocconi amari. 
Nei suoi versi lo vediamo spesso in questa veste e non vi è dubbio che molte 
mattine, stanco ed infreddolito d'inverno ed accaldato d'estate, egli si sarà recato 
ad ossequiare i suoi ricchi padroni, li avrà seguiti al Foro, al Campo Marzio o 
nelle Septae, il grande bazar dell'Urbe sempre affollato, e sarà così riuscito a 
scroccare una cena, un dono od un sussidio. Vita di cortigiano insomma ed è 
chiaro che questo tipo di esistenza ha i suoi svantaggi. 

Marziale non era felice e nei suoi versi si lamenta e dipinge la sua sorte a 
tinte fosche, ma bisogna stare attenti a non prendere per oro colato tutto ciò che 
dice. La verità è che Marziale seppe con molto buon senso riconoscere subito la 
sua vera vocazione e sfruttare in modo appropriato la vena amara e sarcastica 
che lo portava alla caricatura: cominciò così a comporre epigrammi ottenendo 
un brillante successo. Egli fu uno di quei poeti che non dovettero aspettare di 
morire per essere riconosciuti; inoltre le sue composizioni comiche e brevi erano 
certamente più commerciabili di quanto potessero esserlo i lunghi e ponderosi 
poemi di altri. Molte furono le copie dei suoi libri vendute nella piccola bottega 
che Secondo, il liberto di Lucenzio, teneva all'Argileto nel Foro Romano. Ma non 
fu certamente con i soli proventi di queste vendite che Marziale poté godersi la 
vita relativamente agiata che condusse nella grande città. Nei suoi versi 
incontriamo uomini noti e potenti ai quali egli si rivolge familiarmente: facoltosi 
intellettuali come Plinio il Giovane, patrizi come Giulio Marziale, Faustino e 
Vindice, dignitari della corte imperiale come Partenio, Crispino ed Earino, tutti 
suoi ammiratori, tutti ricchi e generosi che certamente lo aiutarono e probabil- 
mente lo sostennero anche finanziariamente integrando quanto egli andava 
guadagnando con i suoi versi. 

Infatti se è vero che in un primo tempo Marziale visse poveramente alla 
periferia della città in un appartamentino posto al terzo piano di una casa di 
affitto, ben presto lo troviamo proprietario di una casa sua sul colle del Quirinale, 
di schiavi, di muli e di un poderetto sulla Nomentana: infecondo, dice il poeta, 
ma Marziale non può mai fare a meno di lamentarsi. Inoltre vediamo che già agli 
inizi della sua carriera di poeta egli disponeva di un segretario, quasi certamente 
greco, il diciannovenne Demetrio (MarziaLe, Epigrammi, I, 101), precocemente 
scomparso e probabilmente rapidamente sostituito da un altro altrettanto bravo 
grazie alla munificenza di qualche patrono del poeta. Non si può certamente 
parlar di miseria anche se Marziale lo fa continuamente. 

Del resto il fare sfoggio di una quasi indigenza era un po' il vezzo dei poeti 
del tempo. Persino Prazio nonostante tutte le elargizioni di Mecenate parla 
sempre della sua vita semplice e parca. La verità è che bisogna riportare queste 
affermazioni ai tempi in cui vissero questi poeti ed è chiaro che se paragoniamo 
ciò che possedeva Orazio, e che oggi può sembrarci molto, alle immense 
ricchezze di Mecenate ed ai predii ed alle rendite dei suoi ricchi amici, la sorte del 
poeta risulta poco più di quella di un mendicante. Lo stesso dicasi di Marziale 
che per forza di cose si trovava a misurare la sua posizione con quella dei suoi 
potenti patroni, con la differenza che Orazio, figlio di un liberto che aveva 
duramente lottato per raggiungere una modesta agiatezza, era felice con ciò che 
aveva ottenuto, mentre Marziale, proveniente da una famiglia che doveva essere 
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tra le prime di Bibilis, si inaspriva nel trovarsi a Roma tra gli ultimi. Orazio perciò 
non invidia nessuno; Marziale si invelenisce contro tutti e si vendica del mondo 
nei suoi versi. Era insomma una malalingua sacrilega, ma una linguaccia 
divertente: il suo meraviglioso senso della caricatura e la sua battuta rapida e 
spiritosa gli fecero sempre perdonare molto. Inoltre Marziale era cortigiano 
nell'animo e molto, molto prudente: i suoi attacchi erano sempre rivolti a 
personaggi fittizi nei quali la gente poteva anche riconoscersi, ma senza mai 
potervisi positivamente identificare. 

Quando invece il poeta parlava dei suoi protettori, egli diveniva lirico e si 
mostrava maestro nell'arte dell’adulazione, quindi veniva volentieri ascoltato, 
ricompensato ed invitato alle ricche tavole e nelle splendide ville. Così l'esistenza 
del poeta passò tra le frivolezze di una brillante vita sociale della quale egli svelò 
gli intrighi e dipinse gli archetipi eternando in questo quadro la Roma dell'epoca. 

Dato questo genere di vita è naturale che Marziale parli spesso di banchetti, 
di cibi e di suppellettili rare e meno. È attraverso Marziale che noi conosciamo 
quasi tutto sulla vita conviviale dell'epoca; usanze, costumi, orari, ordine delle 
portate, qualità dei cibi e dei vini, vesti usate nei triclinii, suppellettili e servitori. 
Così è da Marziale che veniamo a sapere come ormai era di prammatica ornare i 
triclinii con arredi e soprammobili preziosi 0, almeno, creduti tali. Bellissimo è 
l'Ercole Epitrapezio (Fig. 78) del suo amico Vindice, statuetta bronzea di Lisippo 
(almeno a detta di Vindice, insigne collezionista, che questa storia amava narrare 
ai suoi ammirati commensali). Questo Ercole alto un piede avrebbe presieduto 
alla tavola di Alessandro Magno, il tiranno Pelleo come lo chiama Marziale 
(Fig. 79). L'immagine, a quel che si diceva, si era trasfigurata, alterandosi nei 
lineamenti e coprendosi di sudore per presagire la fine imminente a questo eroe 


Fig. 78 - Ercole Epitrapezio. Fig. 79 - Alessandro Magno. 


quando questi, per l’ultima volta prima di ammalarsi e morire, si era sdraiato sul 
letto tricliniare. Questa preziosa opera d’arte, portata a Roma, era divenuta 
proprietà di Silla, o così si raccontava. All'epoca di Marziale abbelliva il triclinio 
di Vindice dove la vide anche Stazio (Stazio, Silvae, IV, 32 e sgg.). La descrizione 
di Marziale ben si presta ad introdurci in questo mondo conviviale romano della 
fine del I sec. d.C. sempre più ricco e raffinato e dove sembrava impossibile 
mangiare se non circondati da preziosi oggetti di antiquariato o almeno da 
bellissime copie di essi, probabilmente greche o di epoca: 


Costui che, sedendo su un proteso leone, 
rende molli i duri sassi, gran dio di piccolo bronzo, 
costui che con il volto rivolto al cielo ammira quelle stelle che sostenne 
sulle sue spalle 
mentre con la mano sinistra riscalda il nodoso bastone e con la destra il 
vino puro: 
non è un’opera recente nè è stato foggiato sotto i nostri cieli. 
Tu vedi qui un capolavoro e un nobile dono di Lisippo 
Questo dio appartenne alla mensa del tiranno Pelleo 
che, vincitore del mondo, giacque presto soggiogato. 
Su di lui Annibale fanciullo giurò vicino alle are libiche; 
sempre lui ordinò al truce Silla di deporre il comando. 
Disgustato dagli orrori dei grandi palazzi 
adesso gode di abitare una casa privata: 
così fu commensale del placido Molorco 
e così volle essere il dio del dotto Vindice. 
i (MARZIALE, IX, 43) 


Ma se alla tavola di Vindice Marziale aveva potuto ammirare questa opera 
certamente non spregevole e carica di storia e di suggestione, in quante altre case 
egli dovette veder troneggiare al posto d’onore autentica paccottiglia! La moda 
dell’antiquariato, già molto diffusa all’epoca di Cicerone, continuava a trionfare 
a Roma, ma, come sempre succede, dopo più di un secolo gli oggetti autentici 
scarseggiavano e tra gli antiquari dell’epoca molti erano gli imbroglioni pronti a 
vendere modeste falsificazioni fornendole delle più illustri patenti di prove- 
nienza e antichità. I nuovi ricchi erano le loro vittime preferite e d'altra parte gli 
astuti mercanti delle Septae davano a questi facoltosi ignoranti l'illusione di bere 
nella coppa dalla quale aveva libato Priamo e di farsi portare il bacile usato da 
Nestore quando dovevano sciacquarsi le mani: è indubbio che, per un Ercole di 
Lisippo nelle mani di Vindice, Roma era piena di costose patacche. Così Marziale 
descrive il triclinio di uno di questi semplicioni: 


Niente di più ridicolo dei pezzi rari del vecchio Aucto — 

ad essi preferisco i vasi foggiati in cattivo fango saguntino — 
quando egli vanta la nobiltà ed il pregio della sua argenteria 

e con le sue chiacchiere fa inacidire il vino. 

«Questi bicchieri appartennero alle mense di Laomedonte; 

si racconta che Apollo costruì le mura (di Troia) con questa lira; 
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il feroce Reto attaccò battaglia con i Lapiti con questo cratere: 
tu vedi l’opera danneggiata dalla battaglia. 
Si crede che queste due coppe appartenessero al vecchio Nestore 
e la colomba (Fig. 80) è lucidata dallo strofinio del pollice pileo. 
Questo calice è quello nel quale il figlio di Eaco comandava agli amici 
di mescere più largamente e.più gaiamente il vino puro. 
In questa patera la bellissima Didone brindò alla Bitia 
quando offrì una cena all'uomo Frigio.» 
Mentre molto ammirerai l'antico vasellame sbalzato 
berrai Astianatte nei calici di Priamo. 
(MARZIALE, VIII, 6) 


Fig. 80 - Coppa d'oro di epoca micenea. 


155 


Cioè Aucto in quei calici, che egli crede essere antichissimi e preziosissimi, 
offrirà oltre tutto un vinello qualsiasi, appena fatto, giovane, come giovanissimo 
e senza importanza era il povero Astianatte; un vino che probabilmente gli sarà 
stato venduto come vino ottimo e vecchissimo. Come si vede la fantasia non 
scarseggiava ai mercanti romani né i loro clienti mancavano di credulità. 

C’era però gente più solida e pratica che a tavola usava anche oggetti di tutti 
i giorni, piacevoli, ma non troppo impegnativi, questo anche se poi ne possedeva 
di bellissimi. Così Marziale offre in regalo ad un suo ricco amico un calice che 
sarà accettato e gradito anche se non è prezioso: 


Mentre la flotta del Nilo ti reca cristalli 
accetta questa tazza del Circo Flaminio. 
Sono più audaci i tuoi marinai o chi ti manda un tal 
regalo? Ma c'è un'utilità anche nelle gemme false: 
nessun ladro insidia questo tipo di tazze sbalzate, Flacco, 
e non le rompe l’acqua troppo calda. 
In cosa mai berrà il convitato mentre il coppiere, tranquillo, 
non teme l'incidente provocato dalla mano malferma? 
Questo anche non è poco; brinda in questa 
quando poi ti tocca rompere il calice, o Flacco. 
(MARZIALE, XII, 74) 


Comunque, anche se qualche volta ci si poteva compiacere di usare 
vasellame come quello del Circo Flaminio, non vi è dubbio che ormai si 
spendesse molto per la suppellettile da tavola e i furbi quando non avevano piatti 
e calici preziosi aggiravano l'ostacolo: 


Si apparecchia sempre con piatti d'oro cesellato per Calpetano 
sia che ceni fuori sia che banchetti in casa sua in città. 
Così cena in albergo, così in campagna. 
Non ne ha altri? Via! Non ne ha di suoi. 
i (MARZIALE, VI, 94) 


Ma Marziale non parla soltanto di vasellame e recipienti: egli spesso 
affronta un altro argomento principe dei poeti conviviali, cioè il vino, quel vino 
che anche lui, come Orazio, conosceva bene ed apprezzava forse un po’ troppo: 
infatti ad un certo momento il suo medico glielo dovette proibire (MARZIALE, VI, 
86), ma non per molto perché, a quanto afferma il poeta, egli non poteva farne a 
meno e lo proclama in un gaio canto dedicato ai Saturnali: 


quali Pitagora offriva a Nerone. 

Mesci, Dindimo, ma molto più spesso: 

sobrio non son buono a niente; ma quando bevo 
mi soccorrono quindici poeti. 


(MARZIALE, XI, 6) 
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e Dindimo, il bel Dindimo al quale il poeta non chiede poi soltanto questo, 
doveva esaudirlo almeno nel suo desiderio di vino. Il bel Dindimo, anche lui 
parte della decorazione del triclinio almeno quanto le preziose antichità da 
collezione, perché i coppieri di lusso dovevano essere belli ed era gradevole farsi 
servire da essi (Fig. 81). In ogni mensa ricca tra tutti ve n’era poi sempre uno 
particolarmente prestante che si occupava del padrone e degli ospiti più 
importanti. Così Marziale, che ha appena ricevuto in dono una coppa di pregio 
dall’anfitrione di turno, Istante Rufo, chiede che essa gli venga riempita appunto 
da uno di questi particolari coppieri, il più bello tra tutti e quindi l’unico degno di 
versare il vino nella preziosa tazza sbalzata: 


non la mano di uno qualsiasi del gregge del padrone, ma la tua, Ceste; 
Ceste, ornamento della mensa, versa il vino di Sezze... 


(MARZIALE, VIII, 50) 


Anche Marziale però aveva un coppiere, certamente non bello come 
Dindimo o Ceste, perché averne come loro non era da tutti e bisognava essere 
molto ricchi per poterseli permettere, ma doveva pur essere un ragazzo 
gradevole da guardare, anche se un po' addormentato come viene insinuato dal 
suo stesso nome, Ipnos, Sonno, e Marziale deve aspramente richiamarlo. al suo 
servizio: 


Fig. 81 - Statua di bronzo di efebo. 


Gaio Giulio, una pietra candida segni questo giorno: 
evviva! Sei stato reso ai miei voti: 


(MARZIALE, XI, 36) 


Marziale anzi possedeva più di un coppiere ed in altra occasione lo vediamo 
bere Falerno ghiacciato servito da ben due di questi schiavi e la neve usata per 
gelare il vino è quella estiva, come precisa il poeta: quella neve che durante 
l'inverno veniva trasportata a dorso di mulo giù dai monti e stivata in speciali 
depositi sotterranei (Fig. 82) dove si conservava per tutto il periodo caldo. Per un 
poeta che piange tanto miseria non c'è proprio male. Tanto più se si pensa che 
questa scena si svolge nella prima abitazione romana di Marziale, quando questi 
non si era ancora affermato ed insediato nella casa del Quirinale. 


Versa due sestanti di Falerno, Callisto (Fig. 83) 
e tu, Alcimo, scioglici le nevi estive 
la mia chioma stilli madida per troppo amomo 
e le tempie mi siano cariche di ghirlande di rose. 
Così ci comandano di vivere i vicini Mausolei 
insegnandoci che anche gli dei possono morire. 
(MARZIALE, V, 64) 


e Marziale beve sdraiato davanti alla mensa vinaria (Fig. 84) nel suo apparta- 
mento, quello posto'al terzo piano dello stabile collettivo di fronte al mausoleo 
della famiglia Giulia ed agli ustrini dei Cesari: un'abitazione piacevole nono- 
stante tutto, ma probabilmente piccola, almeno se era in proporzione con il 
minuscolo triclinio che il poeta fa parlare: 


Mi chiamo Briciola: ciò che sono lo vedi, un piccolo triclinio: 
da me scorgi la mole del sepolcro dei Cesari. 
Schiaccia il letto tricliniare, chiedi vino, prendi rose e profumati di nardo: 
Lo stesso dio ci comanda di ricordarci della morte. 
(MARZIALE, II, 59) 


Non c'è da scandalizzarsi a questo continuo richiamo all'idea della morte: 
esso era normale nei banchetti dell’epoca durante i. quali si invitavano i 
commensali a bere ed a gioire mostrando loro piccoli scheletri di argento o di 
avorio per ricordare la caducità della vita. Quindi la scura massa dell’Augusteo 
non doveva certamente guastare il piacere del bere a Marziale. Egli amava 
troppo il vino ed a Roma non era buono soltanto il Falerno: quello di Sezze, 
sempre ghiacciato con la neve, era ottimo (MARZIALE, VI, 86), e buoni erano pure 
altri vini invecchiati risalenti all’epoca del Console Opimio, e detti Opimiani 
(MARZIALE, II, 40) e persino quello Nomentano normalmente poco considerato, 
ma che, secondo il poeta, una volta invecchiato diveniva tale da poterlo 
spacciare per uno dei migliori: 
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Fig. 82 - I depositi di neve di 
Villa Adriana erano vastissimi: 
ne conosciamo soltanto una 
piccola parte e la loro destina- 
zione è stata riconosciuta sol- 
tanto da pochissimi anni 
(E. SALZA PRINA RicotTI, Cripto- 
portici e gallerie sotterranee di 
Villa Adriana in Les cryptoporti- 
ques dans l’architecture romai- 
ne, Roma 1973, p.246-8, 
Tav. XIII). Essi consistono in un 
corridoio centrale di servizio 
con fondo concavo e inclinato 
per raccogliere l’acqua di fusio- 
ne della neve e convogliarla 
verso uno scarico. La neve veni- 
va immagazzinata in gallerie 
perpendicolari al corridoio cen- 
trale e con le aperture sfalsate a 
quinconce sui due lati dopo di 
che l’imboccatura veniva co- 
perta con uno strato isolante di 
paglia e così poteva conservarsi 
fino all'inverno seguente. 


Fig. 83 - Amorizi che versano il vino nelle coppe. 
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Quel vino che nasce nei campi nomentani, o Ovidio (Quinto) 
conservato per lungo tempo 
si è spogliato della sua asprezza e pure del nome 
e come vorrai potrai battezzare la vecchia anfora. 
(MARZIALE, I, 105) 


Ma non esistevano soltanto vini buoni nella vita conviviale del poeta: 
purtroppo c'erano anche quelli cattivi come quello Vaticano che non soltanto lui, 
ma anche tutti gli altri scrittori e poeti, concordano nel descrivere pessimo. Quasi 
alla pari col Vaticano stava pure il vino di Marsiglia, un vinello di debole 
gradazione che veniva pastorizzato nelle celle fumarie per impedirgli di divenire 
aceto e che a causa di questa operazione prendeva un gusto particolare e 
spiacevole. Marziale ci parla anzi di un tale, Munna, che lo spediva a Roma, ma, 
prudentemente, non metteva più piede in questa città: 


Tutto quanto le scellerate celle fumarie di Marsiglia, 

tutti gli orci che vengono invecchiati col fuoco 

ci arrivano da te, Munna: ai tuoi infelici amici tu mandi 

per mare e con lunghi viaggi terribili veleni; 

né a poco prezzo, ma a un costo pari a quello delle anfore 

di Falerno o di Sezze, gloria delle cantine. 

Perché tu non venga più da tanto tempo a Roma 

penso che sia proprio per questo: temi di dover bere i vini da te regalati. 
(MARZIALE, X, 36) 


C'è poi l'avaro che allunga il buon Falerno con cattivo vino Vaticano 
(MARZIALE, I, 18) e c'è chi, mentre tracanna coppe di vini opimiani, serve agli altri 
vino Sabino aromatizzato con miele e pepe (conditus sabinus) offrendolo in 
coppe preziose nella speranza di nobilitarlo (MARZIALE, X, 49) e molti purtroppo 
si comportavano come lui. Così Marziale aggredisce il solito maleducato che 
beve Massico, uno dei vini migliori, mentre dà ai suoi convitati un modesto vino 
di Veio. 


Mi versi vino di Veio quando tu bevi Massico. 
Preferisco annusare la tua coppa che bere la mia. 
(MARZIALE, III, 49) 


Ma.Marziale non parla soltanto di vini: descrive anche cene ed è molto 
preciso nei particolari, come quando ci narra di aver incontrato un suo amico, 
Toranio, melanconico e senza prospettive per la serata e di averlo invitato a 
venire da lui: 


Se ti tormenta l’idea di cenar solo a casa tua, (il triste domicenio) 
Toranio, potresti far la fame con me. 

Non ti mancheranno, se suoli prendere l'aperitivo, 

la vile lattuga della Cappadocia, ed i pesanti porri (ricc. 64-65-66) 
e il tonno salato nascosto da uova sode spaccate in due. 

Ti si porgerà perché tu lo prenda, scottandoti le dita 

nella nera padella, il verde broccoletto 
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Fig. 84 - Affresco pomapeiano che rappresenta un'elegarie mersa vinaria: Durante le cene romane i 
vino venive diluito in varia misura con acqua fredda o calda secoada la stagione e pe-sino, d'estate, cor 
la neve. Sula mensa viraria esistevano vari recipienti. Prra di tutto le coppe da offrr= azli ospiti; poiur 
grande vaso per l’acqua, la neve o l'acqua bollenze; brocche per il vino; mestoli d. carie dimensiori e 
vasetti vari con sostanze necessarie ad addolcire, profumare 0 speziare le bevaade. Tutta queste 
suppellettie poteva essere foggiata nei più vari materiali Si andava call'umile ceramica campane di 
Orazio, ai wasi d'oro di Marco Antonio, passando per il vetro cristallo ed argento. 
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che proprio ora ha abbandonato il gelido orto, 
e la bianca polenta (ricc. 67 e 68) gravata dalle salsicce 
e la pallida fava con il roseo lardo. 
Se vuoi i doni della seconda mensa (il dessert) 
ti si serviranno uve passe, 
pere che portano il nome dei Siri . 
coltivate dalla dotta Napoli 
e castagne arrostite a fuoco lento: 
il vino lo nobiliterai bevendolo. 
Dopo ciò se per caso ti smuoverà 
Bacco, come accade, l'appetito, 
ti soccorreranno le nobili olive, 
appena colte dai rami piceni 
e il cece bollente e il tiepido lupino. 
Piccola è la cena, chi può negarlo? 
Ma non dovrai mentire, né ascoltar menzogne 
e placido con il tuo viso normale riposerai, 
né l’anfitrione ti leggerà un grosso librone, 
né fanciulle giunte dalla licenziosa Cadice 
agiteranno incessantemente in un prurito amoroso 
le anche lascive con sapienti rotazioni. 
Ma perché tu non ti annoi e non ti stanchi, 
il giovane Condilo ti suonerà il flauto. 
Questa è la cena. Claudia sarà accanto a te. 
Chi desideri si sdrai vicino a me? 
(MARZIALE, V, 78) 


Una cena semplice in dolce compagnia (Fig. 85), classica partita a quattro 


che non richiede certo danzatrici del ventre per essere piacevole. Anche i cibi 
sono di secondaria importanza e probabilmente per metterli assieme si è 
improvvisato frugando tra quanto si trovava già nella dispensa o era stato 
comprato la mattina al mercato della Suburra dove, se dobbiamo credergli, il 
poeta si riforniva di tutto: 
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I rochi volatili del cortile, e le uova delle galline, 
i fichi di Chio biondi per il dolce calore (Fig. 86) 
e l’ispido piccolo della belante capretta, 

le olive colte prima dell'inverno, 

gli ortaggi bianchi di gelida brina 

credi mi arrivino dalla mia campagna? 

Oh Regolo, come ti sbagli di grosso! 

Niente contengono i miei campicelli all'infuori di me. 
Tutto quello che il contadino umbro o il colono 
o la campagna che si trova al terzo miglio 

o i toscanio i tuscolani ti mandano, 

tutto ciò a me nasce nella Suburra 


(MarziaLE, VII, 31) 


Fig. 85 - Cena tra amici con fanciulle. 


Queste affermazioni sembrano perà un po' forzate, perché alora che podere 


sarebbe mai stato quello di Marziale? Una cava di pietre gH sarebbe tornata più 
utile e gli avrebbe resc di più. Del resta è molto pro3abdile che il poeta esagerasse 
le tristi condizzoni di guesto appezzamento ci terreno: 


Se a mel tordc si ingrassasse con l’oliva picena, 
o tendessi le mie reti nella selva sabina, 
o potessi allo scattar di una canna sollevare la prede leggera 
o catturare grassi uccelli con la dania (Fig. 87), 
te ne farei un dono festivo, caro parente, 
né ti anteporrei il fratello o l'ac. 
Ma soltanto invtili stornelli e canto di fringuelli 
ode il mio campo e vi sverna il cinguettante passero: 
di là salutato dalla gazza risponde l’aratore, 
qui lo sparvierc rapace si alza fin quasi alle stelle. 
Perciò ti mando i poveri doni della piccola corze 
e se li accetti ccsì quali sono, spesso re riceverai. 
(ATARZIALE, IX, 54) 


In tutta questa desolazione ci consola soltanto il sapere che nel podere di 


Marziale, dove, come agli aveva affermato, non esisteva niente all'infuori di lui, 
troviamo adesso un cempo da arare ed un cortile, per quanto piczalo esso fosse, 
dove allevare il pollame che egli poi regala. Non possiame quindi fare a meno di 
rallegrarci ulteriormente quando nella descrizione di ur’altra cena il poeta, 


163 


329. 86 - Bellissimc cesto di fichi che si trova ad GOplontis in una sala molto buia accanto alla grande 
aula decoraze con architetture, pavonie maschere. Un tempo, quando il muraglion= di fango impietrito, 
che oggi copre la luce del sole ed ha trasformato questa stanza in qualche cosa di molto simile ad una 
centina, non ssisteva, il cesto doveva certamente essere molto più apprezzatile. 
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Fiz. 87 - Questa fagianotta, purtroppo molto rovinata, si trove nel Triclinio affacciato al peristil:o 
pesteriore cella villa di Dplontis, lo stesso ambieate nel quale si ovano gli affreschi rappresentanti il 
grappolo d’-rva (fig. 75), la cassata della copertina e della (fig. 118) = il cesto di frutta dell'ultima pagina. 
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dimentico delle sue precedenti affermazioni, si lascia sfuggire che la sua piccola 
proprietà produceva persino qualche ortaggio e forse, chissà, anche un po’ di 
vino: 


I sacerdoti di Iside annunziano l’ora ottava 
e la coorte armata di giavellotti già ritorna e si ritira. 
Tempera questa ora il calore delle terme. Troppi vapori la prima 
genera, mentre la sesta le arroventa con smisurato calore. 
Stella, Nipote, Canio, Ceriale, Flacco, venite? 
lo stibadio (Fig. 88) ha posto per sette persone, siamo sei, e aggiungici Lupo. 
La fattoressa mi ha recato la malva lassativa 
e le varie ricchezze prodotte dall’orto. 
Tra queste la larga lattuga, e il porro settile, 
né manca la menta che torna a gola o l'erba che eccita all'amore (la 
ruchetta). 
Uova sode affettate contornano lo sgombro profumato di ruta 
e vi sarà una poppa di scrofa (ricc. 69-70) inzuppata di sale di tonno. 
Questo è l'antipasto: sulla mensa verrà poi appoggiata una cenetta, 
un capretto rapito alla crudele gola del lupo, 
e braciole (ric. 71) che non richiedono il coltello dello scalco 
e la fava dei fabbri e le cime di rapa; 
un pollo ed un prosciutto che ha già sopravvissuto tre cene 
saranno aggiunti. Saziati offrirò dolci mele 
e vino senza feccia da una boccia nomentana 
anteriore al secondo consolato di Frontino. 
Si scherzerà senza fiele e senza dover temere l'indomani 
per la propria libertà e niente verrà detto di ciò che è meglio sia taciuto: 
il mio convitato discuta dei verdi e degli azzurri, 
né ci spingano le libagioni a commettere reati. 
i - (MARZIALE, X, 48) 


Coe 


Fig. 88 - Cena su stibadio. 


La cena di Toranio era una cenetta improvvisata. Questa è più ricca ed 
abbondante, ma le vivande imbandite sono sempre semplici e molte di esse 
sembrano proprio prodotte dal tanto deprecato podere di Marziale poiché gli 
vengono recate dalla fattoressa. Anche il vino proviene probabilmente dalla sua 
proprietà dato che si tratta di vino della zona. Vino Nomentano, molto vecchio, 
però: quello che egli affermava potersi paragonare ai migliori ed i convitati 
sdraiati sullo stibadio, lo speciale letto conviviale a forma di mezza luna (Fig. 89), 
lo avranno certamente apprezzato, si saranno divertiti, e avranno chiacchierato, 
ma facendo attenzione: meglio era stare in guardia e non dire sciocchezze che 
potessero essere riportate l'indomani ad orecchie indiscrete e procurare guai. 
Come dice il poeta «Qui si parla di sport e non di politica»: siamo nei tempi di 
Domiziano, il «Nerone calvo» con la vasta pelata laboriosamente coperta da 
abbondanti riporti (Fig. 90). Meglio attenersi ai giochi del circo ed alle sue varie 
fazioni (Fig. 91). 

Un'altra cena semplice offre il poeta al suo amico Giulio Ceriale: 


Cenerai bene, Giulio Ceriale, da me; 
e la miglior condizione è che tu non ne ponga per venire. 
Potrai arrivare all’ora ottava e ci laveremo assieme: 
sai quanto siano vicini a casa mia i bagni di Stefano. 
Per primo ti darò la lattuga lassativa 
e porri tagliati fini, 
subito dopo, come si usava una volta, il morbido muscolo del tonno, 
ma quello servito coprendolo con uova sode e fronde di ruta; 
non mancheranno altre cose cotte su fuoco moderato 
e formaggio velabrano rappreso sulla fiamma 
e quelle olive picene che sentirono il freddo. 
Questo basterà per l’antipasto. Vuoi sapere il resto? 
Mentirò per farti venire: pesci, molluschi, poppa di scrofa 
e grassi volatili della corte e della palude, 
quali neanche Stella suole servire se non in rare cene. 
Più ti prometto: non ti reciterò niente: 
tu mi leggerai senza limitarti i tuoi Giganti 
o le tue pastorali seconde soltanto a quelle di Virgilio. 
(MARZIALE, XI, 52) 


Cena tranquilla, intima, tra due letterati. Ci si lava insieme alle vicine terme, 
poi ci si sdraia a mensa e qui si comincia con gli antipasti del romano medio 
dell’epoca: lattuga, porri, tonno con uova sode e ruta, formaggio pecorino del 
Velabro ed olive fresche condite. ma di questa cena conosciamo soltanto 
l'antipasto. Per il resto Marziale elenca una lista di delicatezze molto costose che 
non ha nessuna intenzione di servire. Però al suo amico egli promette qualcosa di 
molto più prezioso, almeno per un letterato: il poeta tacerà ed ascolterà con 
attenzione le composizioni dell'amico. Quale scrittore potrebbe resistere ad un 
tale invito? 

Queste sono le cene offerte da Marziale e sono quelle normali di quei tempi: 
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Fia. 8£ - Lo stibadîs del Canopo dî Via Adriena è uno dei pù grandi fin oggi scoperti e certamente uno 
dei più imponenti. Il nicch:one nel quale si trovava era alternetivamenze decorato da cascate d’acqua che 
scresciavano su apposite gradinate e da n cchîe on statue. Sull'asse principale del complesso tricliniar= 
ciaveva a Sud ed alle spal dei corvitati ma grande galleria a pianc rialzato che terminava in fondo con 
uL'imponente cascata, mentre a Nord di f-oat= allo stibadio la vista spaziava sul calmo fluire dell’euripo 
e sule statue e colormati che lo deccravamo. : 
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quelle vere, descritte con molto realismo e minuzia chiarendo tutti i particolari di 
una riunione conviviale tra amici. Abbiamò visto la cena con gli amoretti di 
turno, quella con gli intimi dopo il bagno preso alle terme, forse quelle terme 
tenebrose di Lupo delle quali egli parla in un'altra occasione (MARZIALE, I, 59), ed 
infine abbiamo la cena tra letterati. Tutte calme serene tranquille e piacevoli, non 
molto dissimili per la sostanza dalle cene di tutti i tempi. Le altre che Marziale 
descrive sono soprattutto prese come spunto per sferzare vari aspetti di un 
malcostume conviviale che ben lungi dallo scomparire e dissolversi in mezzo al 
lusso ed alla raffinatezza di quei tempi, sembrava quasi rinforzarsi ed alimen- 
tarsi in essi. Non vi è dubbio che in queste tutto è esagerato e messo in caricatura, 
a volte sino al parossismo; ma non esiste satira senza una base di realtà e quindi, 
anche se in forma meno esasperata, è certo che dovevano esistere molte mense e 
molti anfitrioni come quelli da lui messi in berlina. 

Così Marziale denuncia certi padroni di casa che offrono cene squisite, è 
vero, ma in cambio pretendono servizi spropositati dagli infelici clienti che 
hanno abboccato all’amo: 


Se tu riconosci che funghi e cinghiali sono futilità 
e non ritieni che essi colmino tutti i miei voti, accetto 
ma se pensi che mi ritenga fortunato e quasi (mi sembri) di aver fatto una 
ricca eredità, 
o se pretendi che per cinque ostriche di Lucrino scriva (poemi) per te, ti 
saluto. 


Fig. 90 - Domiziano con i lunghi capelli riportati a coprirgli le calvizie. 
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Fig. 91 - Scena scherzosa di corsa al circo disputata tra fanciulli che guidano bighe trainate da uccelli le 
cui piume hanno i colori delle quattro fazioni del circo: i rossi fenicotteri, le bianche oche. le verdi anatre 
e le azzurre galline faraone. Esistono certamente altre rappresentazioni più realistiche, ma nessuna ha 
l'estrema eleganza e la vivacità di colore di questo mosaico. 
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Tuttavia la cena è ricca: lo confesso, ricchissima, ma domani 
non ne resterà niente, anzi oggi stesso o meglio subito 


sta nel colorito livido e nei piedi che ti torturano, 
Non fanno per me il ricco convivio albano 
e le vivande capitoline dei pontefici. 
Se lo stesso dio me lo mettesse in conto, il nettare mi si farebbe aceto 
e vino svanito di orcio vaticano. 
Cercati altri convitati per le cene alle quali presiedi 
e vengano essi ricevuti nei regni superbi delle tue mense: 
me inviti un amico a braciole cotte lì per lì 
mi piace soltanto quella cena che posso rendere 
(MARZIALE, XII, 48) 


Vi è poi molto di peggio in giro nella Roma di Marziale: vi è, ad esempio, il 
patrono che invita a cena il cliente, ma non gli fa servire le stesse cose che sono 
offerte a lui. Era un vizio molto diffuso e qui Marziale non esagera per niente: 
abbiamo molte testimonianze di altri scrittori e tra tutte scegliamo una lettera di 
Plinio il Giovane che sarà bene riportare non soltanto perché si riferisce al 
medesimo ambiente ed alla medesima epoca nella quale viveva il poeta ma 
soprattutto perché è proprio la relazione in prosa di un fatto realmente accaduto 
e che non si può sospettare sia stato distorto o messo in caricatura, come può 
anche accadere negli epigrammi di Marziale: 


«Caio Plinio saluta il suo Avito. Sarebbe troppo lungo, e non ne val neanche 
la pena, raccontarti come mi è capitato di cenare da uno che non è amico 
mio, uomo che si considera magnifico e nello stesso tempo economo, ma 
che a me è sembrato invece spendaccione e contemporaneamente avaro. 
Infatti questo signore faceva servire vivande di pregio a sé e pochi altri e ai 
restanti convitati cibi comuni ed in scarsa quantità. Anche i vini li aveva 
fatti mettere in tre piccole bocce, non perché si potesse scegliere tra essi, 
ma perché non vi fosse possibilità di rifiutare: una qualità per sé e per noi, 
un'altra per gli amici di minor conto, (classifica anche gli amici in gradi 
diversi) e la terza per i suoi ed i nostri liberti. Colui che giaceva vicino a me 
se ne accorse e mi chiese se trovavo che era ben fatto. Dissi di no. «Ma tu 
allora come ti regoli?» «Faccio servire a tutti le stesse cose: invito la gente 
per farla cenare e non per offenderla; tratto in modo uguale coloro che si 
sdraiano sullo stesso letto e partecipano alla stessa mensa.» «Anche i 
liberti?» «Anche i liberti, perché in tale occasione li considero invitati miei e 
non liberti.». E quello «Ti deve costar caro.» «Pochissimo.» «Ma come può 
essere?» «Facilissimo, perché i miei liberti non bevono quello che potrei 
bere io, sono io che bevo lo stesso vino dei liberti.». E, per Ercole, se tu 
moderi la gola non è gravoso dividere con gli altri quello che mangi e bevi. 
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Quindi è questa che tu devi moderare e richiamare all'ordine: se vuoi fare 
economia, la farai più rettamente con la tua temperanza che con le offese 
fatte ad altri. 


Non soltanto quindi si facevano differenze tra amici e liberti, ma, da quanto 
leggiamo in Plinio, si trattavano diversamente anche i diversi tipi di amici. I 
clienti, certamente considerati come esseri inferiori, dovevano spesso esser 
trattati molto male. D'altra parte Marziale, che aveva liberamente scelto questo 
tipo di vita, era abituato all’insolenza dei patroni romani, o almeno a quella della 
maggior parte di essi e, normalmente, non doveva prendersela troppo: ma ad un 
certo momento anche lui perde la pazienza. Era successo che un editto 
promulgato da Nerone aveva esonerato il patrono dall'obbligo di provvedere con 
la sportula o con l'invito a cena al mantenimento del cliente che si recava ad 
ossequiarlo e gli aveva permesso di sostituirli con un’elargizione di 100 quadranti 
pari a dieci sesterzi, somma che all’epoca era ritenuta bastante per pagarsi un 
pasto. È evidente che se a questo momento uno veniva invitato dal proprio «re» 
aveva il diritto di pensare di essere suo commensale come amico. Dura era 
quindi la sorpresa nello scoprire che, una volta nel triclinio, nulla era cambiato e 
che si usavano sempre due pesi e due misure; il cliente continuava a contare men 
che zero: 


Poiché mi inviti a cena non per pagarmi come prima 
perché poi non mi si serve la stessa tua cena? 
Tu mangi un'’ostrica ingrassata nel lago Lucrino, 
io succhio una cozza che ho spaccato con i denti; 
per te sono stati ammaniti boleti (ric. 72), io mangio funghi da porci; 
tu ti dai da fare con un rombo, io con uno sparulo. 
Una tortora (ric. 73) ben rosolata ti sazia con le grasse cosce, 
a me si serve una gazza morta in gabbia. 
Perché devo cenare con te quando ceno senza te? 
Che mi giovi almeno l'abolizione della sportula: 
mangiamo le stesse cose! 
(MARZIALE, III, 60) 


Certamente però al peggio non c'è mai fine e Marziale ci presenta un altro 
tipo di padrone di casa che difficilmente può essere uguagliato in volgarità e 
maleducazione: 


Uno che abbia il coraggio di cenare con Zoilo 

deve essere un tipo che ha pure lo stomaco di pranzare con le puttane di 
Summenio 

e bere impassibile nella tazza sbreccata di Leda. 

Anzi affermo che ciò è più piacevole e di buon gusto 

(Zoilo) giace vestito di verde pallido tutto solo sul letto tricliniare 

e, cacciati via coni gomiti i suoi convitati di destra e di sinistra, 

si stravacca sulla porpora ed i cuscini di seta. 
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Un amasio in piedi porge ai suoi rutti 

penne rosse e stecchini di lentischio, 

e a lui che ha caldo lievemente ventila aria fresca 

la concubina supina con un flabello verde 

mentre un fanciullo gli caccia le mosche con una fronda di mirto. 
Percorre con agile arte il suo corpo una massaggiatrice 

e con abili mani gli accarezza le membra. 

Il segnale delle dita che schioccano è noto all’eunuco 

che investiga la bricconcella urina 

del padrone e, mentre questi beve, gli regge il pene ubbriaco. 
Intanto lui, curvato all'indietro verso la turba che gli sta ai piedi 
tra le cagnole che leccano le interiora di un’oca, 

divide i testicoli di cinghiale tra i suoi palestriti 

e regala al suo favorito la groppa della tortora. 

A noi si servono mosti prodotti dalle rocce liguri 

o quelli cotti dai fumi marsigliesi, 

ma lui ai suoi buffoni nettari opimiani 

brinda in cristalli ed in vasi murrini; 

tutto impregnato di profumi cosmiani egli 

non arrossisce di dividere fra noi un murice dorato 

di dozzinale unguento per capelli da prostitute. 

Infine vinto dal troppo vino si mette a russare: 

noi restiamo sdraiati, e dovendo rispettare col nostro silenzio 
i suoi ronfi, brindiamo fra noi a gesti. 


(MARZIALE, III, 82) 


Qui Marziale chiude l’epigramma con una invettiva oscena ed irripetibile. 
Zoilo troneggia alla sua mensa in una grande sala nella quale, caso non 
frequente, i letti tricliniarii sono posti al centro e perciò vi è spazio anche alle 
spalle dei commensali, tanto che dietro al padrone di casa, cioè ai suoi piedi, si 
affollano amasi, palestriti, buffoni, tutta la sua piccola-e laida corte, alla quale 
egli riserva i bocconi migliori storcendosi pure tutto per darglieli. Intanto i suoi 
convitati vengono trattati peggio dei cani che leccano per terra gli avanzi: una 

‘ cena questa in confronto alla quale quella famosa di Trimalcione diventa un vero 
campionario di raffinatezza e buone maniere. Ma il banchetto di Zoilo è 
chiaramente paradossale: è evidente che questo Zoilo non può mai essere 
esistito. Vi saranno certamente stati a Roma personaggi sgradevoli e malnati che 
or l'uno or l’altro si saranno prodotti in una delle sue gesta; qui Marziale, abile 
caricaturista della sua epoca li riunisce tutti in questo personaggio quasi epico 
nella sua immensa e sublime volgarità: il più grande dei più grandi burini di 
Roma, l’imperatore dei cafoni e per dirla in dialetto «Er più» o «Er meio». 

Oltre il maleducato trionfale, totale e assoluto, Zoilo che si esibisce come 
padrone di casa, abbiamo poi altri anfitrioni, ora ridicoli, ora condannabili. Così 
esiste quel particolare tipo di scocciatore che, poveraccio, non riuscendo in altro 
modo ad avere un pubblico, invita a cena un certo numero di persone per 
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infliggere loro la declamazione delle proprie opere. Questo personaggio un po' 
patetico scatena anch'esso l’ira di Marziale: 


Per te l’unica ragione per invitarci a cena 
è di recitarci i tuoi modesti versi, Ligurino. 
Appena mi tolgo i sandali subito viene portato 
un gran libro tra la lattuga e l’ossigaro: 
un altro vien letto con la prima portata 
e ce n'è un terzo prima ancora della seconda 
e si recita un quarto ed un quinto libro. 
Persino se tu mi servissi altrettante volte cinghiale 
esso mi verrebbe a noia. 
Se non ti deciderai a gettare agli sgombri i tuoi scellerati poemi 
cenerai ormai solo a casa tua, Ligurino. 
(MARZIALE, III, 50) 


Non meno antipatici gli sono poi gli avari dei quali egli presenta una vera 
collezione non risparmiando loro le frecciate. Così incontriamo l'Atreo Cecilio, 
degno di essere incluso tra gli Atridi, benché i suoi banchetti non possano 
certamente esser definiti cruenti ed egli non affetti bambini ma, più modesta- 
mente, zucche: 


L'Atreo Cecilio zucche 

come Tieste i figli 

taglia in mille pezzi., 

All'inizio queste avrai per antipasto (ricc. 74 e 75) 

queste per prima portata e seconda, 

queste saranno la tua terza portata, 

queste ti prepareranno la tarda riunione postprandiale. 

Con esse il pasticciere farà insipide torte, 

con esse foggerà mille pasticcini 

ed i datteri che si mangiano a teatro. 

Da esse proverrà lo stufato misto del cuoco 

e ti sembrerà proprio che vi siano fave miste a lenticchie; 

si imiteranno funghi e salsicce 

coda di tonno e acciughine (ric. 76) 

Su di esse il cellario sperimenterà la sua arte 

per condirle, astuto, con un sapore diverso 

e involgerà in foglie di ruta queste Capelliane. 

Così empiranno vassoietti e vassoi, 

leggere scodelle e fonde bacinelle. 

Questo Cecilio chiama ricco, questo gli sembra elegante: 

apparecchiare tante portate con un solo asse. 
(MARZIALE, XI, 31) 


Cecilio ovviamente non è il solo avaro di Roma, ma ognuno risolve il 
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problema a modo suo. Così ne troviamo un altro, Mancino, che anche lui cerca di 
non spendere troppo: 


Due volte trenta fummo da te invitati, Mancino, 

e non ci fu servito altro che un cinghiale; 

non quelle uve tardive conservate 

o quelle melimele che sfidano la dolcezza dei favi; 

non quelle pere che pendono legate da una lunga ginestra 

o quei chicchi di melograno che imitano le effimere rose; 

la contadina sassina non mandò i conici formaggi 

né giunse l’oliva degli orci piceni: 

un nudo cinghiale, ma piccolissimo, quale 

anche un nano disarmato avrebbe potuto abbattere. 

Niente ci fu dato poi: non ci fu altro che stare a guardare: 

così suole l'arena apparecchiarci un cinghiale. 

Dopo di ciò che mai più ti sia servito cinghiale 

ma che tu, come Caridemo, sia servito ad un cinghiale. 
(MARZIALE, I, 43) 


C'è anche chi, addirittura, non serve neanche cinghiale e, dopo aver 
promesso al poeta di offrirgliene uno, cerca di ingannarlo servendogli un maiale 
(MarziaLE, VIII, 22). E non basta! Oltre agli avari ci sono poi i pervertiti che 
mangiano cose disgustose e quindi le offrono ai loro convitati. Incontriamo così 
Betico: 


Non ti piace né la triglia né il tordo, Betico, 

né la lepre, né mai ti è gradito il cinghiale; 

non gusti le focacce (iba), né le fette quadre di placenta; 

e la Libia e la Fasia non ti inviano i loro volatili: 

capperi e cipolla affogata in putrido allec 

e la polpa di un infido prosciutto divori, 

ti piacciono le alacce e la sorra (fetta di tonno salato) dalla candida pelle; 

bevi vini resinati, sfuggi il Falerno. 

Non so quale sia il vizio segreto del tuo stomaco 

ma lo sospetto: perché altrimenti, Betico, mangeresti carogne? 
(MARZIALE, III, 77) 


e qui il poeta insinua che Betico sia soggetto ad un vizio osceno. 

Ma non bisogna però credere che le attenzioni di Marziale siano rivolte 
soltanto ai vizi di vario genere degli anfitrioni. Egli osserva anche i convitati ed il 
meno che si può dire è che a quell'epoca a Roma anche questi, in fatto di buone 
maniere non scherzavano: ad esempio prendiamo Ceciliano, il quale non sembra 
un convitato desiderabile: 


Qualsiasi cosa venga servita tu spazzoli via: 
poppa di scrofa e orecchio di maiale, 

un francolino da dividersi tra due persone, 
mezza triglia, una spigola intera, 
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il fianco di una murena, la coscia di un pollo 
e un piccione che goccia della sua propria spelta. 
Quando poi hai raccolto tutto ciò nell’unto tovagliolo 
lo dai allo schiavo perché te lo porti a casa: 
e noi restiamo coricati senza più aver niente da fare. 
Se hai un po’ di pudore rendici la cena: 
non ti ho invitato anche per domani, Ceciliano. 
(MARZIALE, II, 37) 


Infatti, anche se era uso comune nelle cene romane di lasciare che i convitati 
raccogliessero gli avanzi nei loro tovaglioli per portarseli a casa, Ceciliano 
approfitta troppo dell'invito di Marziale e si provvede addirittura della cena per 
l'indomani: egli non si perita affatto di lasciar tutti, compreso il padrone di casa, 
digiuni pur di soddisfare la sua ingordigia. 

Santra, una altra macchietta di Marziale, fa lo stesso ma con ben altro 
scopo: 


Niente è più miserabile e goloso di Santra 
quando accorre ad una buona cena il cui invito 
catturò con giorni e notti di fatica, 
tre volte richiede i testicoli di cinghiale, e quattro illombo, 
e tutte e due le cosce della lepre e le due spalle 
Non arrossisce a spergiurare per un tordo 
e ad arraffare le livide valve delle ostriche. 
Con pezzi di placenta unge la sudicia mappa; 
e vi colloca anche le uve conservate nelle olle, 
qualche chicco di melograno, 
l'indecorosa pelle di una vulva mezza svuotata, 
il fico con la goccia e il delicato boleto. 
Ma, poiché la mappa sta per rompersi per i troppi furti, 
nasconde nel tepore del suo seno gli spondili rosicchiati 
e il petto di una tortora di cui ha divorato il capo. 
Né si vergogna di raccogliere allungando la mano 
gli avanzi che si gettano ai cani. 
Alla sua gola poi non basta la roba da mangiare: 
con vino già mescolato riempie una boccia che tiene ai piedi. 
Quando infine ha portato tutto questo a casa salendo duecento gradini 
chiude a chiave il bottino nella sua dispensa 
e l'indomani questo goloso ecco la vende. 
(MARZIALE, VII, 20) 


Insomma Marziale ha una parola buona (si fa per dire) per tutti. Mi 
correggo: non proprio per tutti. Marziale non era come 1’ 


..Aretin, poeta tosco. 
Di tutti disse mal fuorché di Cristo 
Scusandosi col dir: «Non lo conosco». 
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Marziale sapeva benissimo che gli conveniva dir bene, e molto bene anche, 
di un certo numero di persone ed in questi casi non badava a spese. Ad esempio 
quando si trattava di esaltare la munificenza imperiale il suo entusiasmo non 
conosceva limiti ed egli non sapeva più cosa inventare per magnificare, lodare, 
esaltare ed in definitiva adulare nel modo più smaccato e servile l’augusto ospite. 
Ma per fortuna si trattava di Domiziano, il quale non andava tanto per il sottile in 
questo campo e si beveva tutto. Come scrive Giovenale descrivendo appunto una 
scena nella quale all'imperatore veniva rivolta una lode assurda: 


..Che adulazione più grossolana? Ma tuttavia a quello (Domiziano) si 
rizzava la cresta; non c’era niente che egli si rifiutasse di credere quando lo 
sì esaltava, neanche di non avere un potere uguale a quello degli dei. 

(GIOVENALE, IV, versi 69-71) 


E Marziale evidentemente è persuaso della medesima cosa e compiaceva 
l'Imperatore come meglio poteva in questo suo deside.io di essere adulato: 


Per quanto magnifica fu la mensa che celebrò i trionfi sui Giganti, 

per quanto splendida per tutti gli dei la notte 

in cui il buon padre divino si pose a tavola con gli dei minori 

e fu permesso ai fauni di chiedere vino a Giove, 

non da meno, o Cesare, sono i convivi che celebrano i tuoi allori 

e gli stessi dei si rallegrano della nostra gioia. 

Mangia con te ogni cavaliere, il popélo ed i senatori 

e Roma riceve le vivande di ambrosia con il suo duce. 

Avendoci promesso grandi cose quanto maggiori ce ne hai date! 

Hai promesso una sportula invece hai offerto una cena in piena regola. 
(MARziALE, VIII, 49) 


Adulazione smaccata, ma peggio leggiamo in un altro epigramma: 


Se fossi invitato a cena in due diversi paradisi 

e qui arrivasse il latore degli inviti di Cesare e là quello di Giove, 

e se fosse possibile che le stelle si trovassero più vicine a me del Palatino, 
darei questa risposta da riferire agli dei: 

«Cercatevi qualcuno che preferisca essere convitato del Tonante: 


me ecco che il mio Giove tiene qui sulla terra». 
(MARZIALE, IX, 91) 


Dura è la vita del cortigiano! Ed indubbiamente dura era anche la faccia di 
Marziale se riusciva a non arrossire dicendo tali cose. 

Comunque è certo che, adulazione a parte, Marziale molto aveva puntato su 
Domiziano e fu duramente colpito dalla sua cruenta scomparsa di scena. Il poeta 
sì era troppo esposto con le sue piaggerie e questo imperatore non era mai 
riuscito simpatico a nessuno. Nerone era stato a lungo pianto e ricordato tra il 
popolino, ma di Domiziano nessuno voleva ricordarsi e tanto meno piangerlo. 
Egli non lasciava amici e quindi per un ex cortigiano dei suo ex cortigiani non vi 
erano molte prospettive. Marziale si trovò nuovamente solo, ma non era più 
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giovane e, anche se provò a rifarsi una verginità, non ci riuscì o si stancò prima di 
riuscirci. Tagliato fuori dalla nuova corte imperiale, lui spagnolo dall'imperatore 
che arrivava dalla Spagna, cominciò a rimpiangere la sua patria lontana ed a 
sognare di farvi ritorno. Fortunatamente a Bibilis egli aveva una ricca ammira- 
trice, Marcella, alla quale sapeva di potersi appoggiare. Plinio il Giovane, che gli 
era amico e che sempre lo aveva protetto, fu ben felice di venirgli in aiuto e 
finanziò il ritorno del poeta nella sua patria (PLINIO IL GIovANE, Lettere ai familiari, 
III, 21). Qui la buona matrona lo accolse a braccia aperte e gli donò una bella 
proprietà terriera nella quale stabilirsi e vivere comodamente: 


Questo bosco, queste sorgenti, l'ombra della pergola 
di pampini intrecciati, questo fiume dalle docili acque irrigue, 
i prati ed i rosai che non la cedono a Pesto dai due raccolti, 
quell’ortaggio che verdeggia e non si gela a gennaio, 
quell'anguilla domestica che nuota nello specchio di acqua, 
quei volatili che appaiati abitano nella candida torre 
sono i doni della padrona: tornato dopo sette lustri 
questa casa e questo piccolo regno mi ha dato Marcella. 
Se a me Nausicaa offrisse i patrii giardini 
potrei rispondere ad Alcinoo «Preferisco i miei!». 

(MARZIALE, XII, 31) 


C’è certamente serenità ed una calma felicità in questi versi, più un pizzico di 
quell’adulazione che egli soleva spargere su Domiziano. L'irrequieto poeta 
sembra aver raggiunto il suo porto. Giorni felici sotto la pergola ombrosa, cene 
tranquille fornite dai suoi campi e la compagnia di Marcella, la gentile Marcella 
che in un’altra poesia egli afferma gli sostituiva tutta Roma: ...Romam tu mihi 
sola facis (MARZIALE, XII, 21). 

Niente rimpianti quindi? Chissà. Certamente Roma era una città dura e 
crudele: era difficile viverci, ma quante soddisfazioni la grande città aveva dato e 
poteva dare ad un uomo dal carattere di Marziale! In una lettera a Prisco, che 
servirà da introduzione al suo libro dodicesimo, Marziale grida tutta la sua 
disperata nostalgia, tutta la sua solitudine, «provinciale solitudine» in un paese 
dove, a parte Marcella, tutti gli erano ormai estranei e lui soprattutto era 
considerato un estraneo da tutti e quindi guardato con ostilità. Roma gli manca e 
molto. Di questa città rimpiange tutto: lo spiritaccio e la sottigliezza dei Romani, 
le biblioteche, i teatri, le chiacchiere al Foro, le passeggiate per le strade affollate 
e rumorose e probabilmente anche tutti i personaggi dei suoi versi, persino i 
burini, gli avari, gli sfacciati, i pervertiti, l'appartamentino al terzo piano, la 
Suburra e il tanto disprezzato orto Nomentano che non poteva certamente 
paragonarsi al piccolo paradiso regalatogli da Marcella. 

L'uomo, si dice, non è mai contento e, anche se questo non è sempre vero, 
per Marziale lo era: Marziale comunque non sarebbe mai stato contento in 
nessun caso ed in nessuna condizione. Ma ormai Roma era lontana ed il poeta 
dovette rassegnarsi. Non vi era speranza di rivedere la grande città che adesso 
capiva di aver tanto amato. Per fortuna la sua nuova residenza era comoda e 
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piacevole e Marcella era dolce e paziente. Così il poeta passò lì vicino a lei gli 
ultimi anni della sua vita e lì si spense all’inizio del secondo secolo dopo Cristo. 

A noi oggi resta ancora intatto e vivido il suo mondo eternato nel suo stile 
vivace e agile. Ancor oggi scorriamo volentieri i suoi versi e dopo tanti secoli 
Marziale riesce ancora a divertirci, a farci passare ore liete e spensierate ed a 
consolarci dei troppi letterati contemporanei, moderni «impegnati» e pieni di 
«messaggi» ma, guarda caso, totalmente privi dello spirito, dell'umorismo e 
dell'amore per la vita dei quali egli fu tanto ricco. 

Ma terminando questa scorsa a Marziale, lasciamo la parola a Plinio il 
Giovane che bene lo conobbe e lo amò. Egli, chiudendo la lettera prima citata 
nella quale annunziava al comune amico Cornelio Prisco la morte del poeta, lo 
definisce: 


...Homo ingeniosus, acutus, acer et qui plurimum in scribendo et salis 
haberet et fellis nec candoris minus... 


uomo cioè, pieno di ingegno, di acume, di malizia che scriveva con uno spirito 
molto pungente ma che non mancava di candore. Plinio scrivendo all'amico gli 
dice quanto sì senta addolorato per questa morte e come fosse grato al poeta per 
i versi che egli aveva voluto dedicargli e cioè l’epigramma nel quale Marziale 
invita la Musa a recarsi alla dimora di Plinio sull’Esquilino e magnifica le grandi 
doti del suo patrono. Plinio intuiva che il poeta gli aveva fatto un dono 
meraviglioso: 


..Dedit enim mihi quantum maximum potuit, daturus amplius, si potuisset. 
Tametsi quid homini potest dari maius, quam gloria, et laus et aeternitas? 


«Mi ha dato infatti — scrive — quanto più poteva e più mi avrebbe dato'‘se 
fosse stato possibile. Benché cosa si può dare ad un uomo più della gloria, della 
lode e dell’eternità?». 


.. At non erunt aeterna quae scripsit? Non erunt fortasse; ‘ille tamen scripsit, 
tamquam essent futura. Vale! 


«Ma —, si chiede il letterato, — saranno poi eterne le sue opere?». E 
conclude subito: «Forse non lo saranno; ma lui le scrisse come se dovessero 
esserlo. Addio!». 

E con questo meraviglioso epitaffio diamo anche noi l'addio a Marziale le 
cui opere dopo duemila anni non accennano davvero ad invecchiare. Erunt 
aeterna! 
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GIOVENALE ED I SUOI TEMPI 


E torniamo a Roma con Giovenale e le sue satire: è la Roma del primo secolo 
dopo Cristo, quella Roma che Marziale, una volta lontano, doveva ‘tanto 
rimpiangere; quella Roma mal costruita, piena di pericoli, chiassosa e caotica 
che solo l'ottica della distanza poteva far sembrare desiderabile e che Giovenale 
descrive ferocemente nella sua terza satira. Le case di affitto a molti piani, le sole 
che la maggior parte della gente poteva permettersi, erano spesso vecchie e 
pericolanti, inoltre molte erano ancora costruite in legno e frequenti erano gli 
incendi favoriti anche dalla continua presenza nelle singole abitazioni del fuoco 
dei loro larari. Le case bruciavano come zolfanelli. Sarebbe stato molto meglio, 
come afferma Umbricio, un amico del poeta, vivere in un paesino: 


.«dove non vi sono incendi 
e dove la notte passa senza timori... 
(GIOVENALE, III, 197-198) 


ed era certamente difficile dormire sonni tranquilli con quella spada di Damocie 
pendente sul capo. Comunque il fracasso che saliva dalle strade contribuiva già 
di per sé stesso a tener desti. Sembra proprio che i rumori e gli schiamazzi 
notturni siano sempre stati patrimonio e prerogativa dell’Urbe. Così: 


A Roma moltissimi, minati (SIG salute, muoiono per l’insonnia.. 
Infatti in quale appartamento d'affitto si riesce a prender Jonio; Ci 
vogliono molti soldi per dormire a Roma. Ecco la causa di tutte le nostre 
malattie: lo strepito dei carri nelle curve strette dei vicoli, i belati dei greggi 
risveglierebbero pure Druso o i vitelli marini... 

(GIOVENALE, ibid., III, versi 232 e sgg.) 


Persino Druso, figurarsi! Druso, ossia Claudio (Fig. 92), il vecchio impera- 
tore, non era mai stato molto normale e, prima di essere assunto al trono, era 
stato lo zimbello dei familiari ed amici. Egli tra l’altro, a quanto ci racconta 
Svetonio, aveva la particolarità di addormentarsi profondamente durante i 
banchetti e niente lo svegliava: né i noccioli di olive, né gli altri proiettili scagliati 
con forza contro di lui dagli altri convitati, né le loro risate ed i loro motteggi. 
Perciò, siccome egli aveva l'abitudine di strofinarsi la faccia appena desto, gli 
amici approfittavano della durezza del suo sonno per legargli i calzari alle mani 
in modo che svegliandosi si sbattesse le suole delle scarpe sul viso. Eppure, 
secondo Giovenale, quel Claudio che era capace di dormire saporitamente in 
mezzo a questi scherzi piuttosto pesanti non ce l'avrebbe invece fatta in una di 
quelle case di affitto nella quale giungevano tutti i rumori della strada. 

Il traffico a Roma fu infatti sempre convulso e rumoroso né più né meno di 
quanto lo sia adesso: 


Quando mi mad per la via vengo bloccato dalla massa che mi precede e 


180 


Fig. 92 - Claudiz ci Samo. 


intanto la folla che mi incalza ri comprime le reni. Chi mi dà una gomitata, 
chi mi sbatte addosso un asse; uno mi dà una bastonata in testa con una 
trave mentre un altro mi colpîsce con un anfora. Le mie gambe sono tutte 
inzaccherate di fango e nel contempo un soldato mi schiaccia il piede con il 
suo scarpone ed uno dei suoi chiodi mi si conficca nell’alluce... 

Su un carro che avanza ballanzola un ebete grandissimo, su un altro oscilla 
un pino e tutti e due ondeggiano miracciando i passanti. Se poi l’asse di un 
pianale carico di marmi liguri dovesse rompersi e la sua massa dovesse 
abbattersi sulla folla che resterebbe dei poveri corpi? Che membra, che 
ossa troveresti mai? Il cadavere polvezzzato sparirebbe all'instante come 
in un soffio 


Ma questo non basta: ci sono poi i pericoli della notte per le strade buie dove 
i ricchi e potenti passano indenri ammertatri di scarlatto e difesi da scorte 
armate, mentre il poveraccio che ha osato recarsi a cena fuori e torna solo alla 
sua casa viene affrontato e pestato dal primc ubbriacone in cerca di sfogo. 
Infine, per completare l'opera, al calar delle ombre torme di ladri si abbattono su 
Roma e saccheggiano gli averi dei miseri atitanti: non c'è serratura o inferriata 
che possa difenderli. Un quadro questo che purtroppo conosciamo bene anche 
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noi, tanto poco Roma è cambiata da allora ad oggi. 

Eppure in questa Roma tanto disgraziata tutti tenevano a venire; anche 
Giovenale che ci dà questo vivacissimo quadro d'ambiente, non esitò ad 
abbandonare la sua tranquilla ed amena Aquino, gli aviti campi, la casa paterna 
per trasferirsi nell'inferno tentacolare della grande città e, nella seconda metà del 
I sec. d.C., vi si stabilì permanentemente. 

Una sua biografia che si trova in calce al codice Pithoeanus afferma che egli 
era figlio o quanto meno figlio, adottivo di un ricco liberto, ma il profondo 
disprezzo che egli sempre ostentò per questa categoria sociale ed il trovare un 
Giovenale console suffeto sotto Antonino Pio fanno piuttosto pensare ad una 
buona famiglia provinciale e non soltanto buona, ma anche benestante. Infatti 
anche se non risulta che il poeta abbia mai svolto un lavoro remunerativo 
sappiamo che oltre alla proprietà di Aquino egli possedette una casa a Roma ed 
una campagna in quella Tivoli che era tra l'altro un luogo di villeggiature in voga 
per la classe dirigente della capitale: quindi non dovette mai conoscere quelle 
ristrettezze che la leggenda gli attribuisce. 

Egli fu amico di Marziale che lo cita più volte e lo chiama facondo senza 
però spiegare il perché: è probabile che Giovenale si esercitasse nella retorica e 
improvvisasse lunghe tirate sui vizi moderni e sulle antiche virtù. Nella biografia 
precedentemente citata si afferma appunto che egli si dedicava a questa 
occupazione e che lo faceva per amore dell’arte e non per prepararsi ad una 
carriera retorica o forense. Quello che è certo è che, finché Domiziano visse, il 
poeta, più prudente del suo amico Marziale, non scrisse un verso né disse una 
parola e soprattutto, secondo una vecchia arte del tutto italica ed ancor oggi 
molto in voga, non si compromise né in un senso né in un altro. Le sue prime 
satire sono dell’epoca subito posteriore alla morte del tiranno e, mentre Marziale 
abbandonava quella Roma nella quale troppo si era messo in mostra con la sua 
piaggeria verso Domiziano ed i suoi cortigiani, Giovenale cominciava a 
censurare severamente proprio gli ex potenti amici del suo amico, uomini che 
ormai non erano più in condizioni di difendersi e di nuocere: nihil sub sole 
novuml 

Tra i commentatori moderni c'è chi ha scritto che Giovenale non doveva 
frequentare nessuno dei personaggi noti e potenti del suo tempo dato che non ne 
parla mai e che si contenta di tuonare contro gente da tempo morta e sepolta, ma 
da tutto l'insieme è chiaro che una persona di mondo, prudente ed avveduta 
quale senza dubbio era Giovenale, mai avrebbe diretto i suoi strali contro 
qualche importante uomo politico in auge o qualche ricco patrizio vivo e vegeto. 
Troppo facile era in quella Roma da lui descritta fare brutti incontri la notte e 
nessuno si sarebbe eccessivamente stupito se la mattina dopo per la strada si 
fosse trovato il cadavere di un poeta dalla lingua troppo lunga e tagliente: si 
sarebbe detto in giro che aveva incontrato il solito ubbriacone, quell’ubbriaco da 
lui stesso descritto, che non riusciva a dormire se non aveva attaccato briga con 
nessuno: 
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(GIOVENALE, ibid., versi 281-282). 


e, senza andare troppo a fondo sul caso, gli si sarebbe frettolosamente data 
onorata sepoltura. A quei tempi a Roma non c'era soltanto Giovenale ad essere 
prudente ed a saper badare ai fatti propri. 

Perciò il poeta mette alla berlina soltanto coloro che erano sicuramente 
morti o almeno completamente neutralizzati. A volte stigmatizza gli eccessi e le 
origini di quel Crispino, uno dei protettori di Marziale, che, favorito da 
Domiziano, era stato elevato agli onori della corte imperiale e da semplice 
barbiere qual'era, era diventato un ricco signore; a volte bolla a fuoco le infamie 
e le nefandezze dell’imperatore scomparso; altre volte si dilunga nell'elenco dei 
vizi e dei capricci dei patrizi o in quello della volgarità e della grettezza degli 
arricchiti. Soprattutto però lo vediamo accanirsi contro i difetti e la perfidia delle 
donne alle quali dedica la più lunga ed amara delle sue satire e verso le quali è 
particolarmente feroce. Ma delle matrone e dei patrizi vengono nominati 
soltanto quelli che ormai non appartenevano più al mondo dei vivi e che 
probabilmente non avevano lasciato discendenti suscettibili che potessero 
risentirsi per gli attacchi del poeta. In quanto agli arricchiti il loro nome non 
faceva notizia. Nei versi del poeta vengono indicati con nomi posticci: essi, 
comunque, difficilmente si sarebbero riconosciuti nelle macchiette di burini da 
lui descritti anche perché ognuno è sempre benigno nel giudicarsi e nessuno di 
loro avrebbe mai pensato di identificarsi in uno di quei mostri. 

Giovenale non è un poeta particolarmente conviviale, ma anche lui si 
occupa della vita sociale dei suoi tempi e non può quindi fare a meno di parlare 
degli usi, costumi e delle scostumatezze delle tavole dell’epoca. Lo vediamo così 
stigmatizzare energicamente gli eccessi e le ostentazioni nella spesa per la tavola 
come quando ci racconta che Crispino, l'odiato Crispino, ebbe il coraggio di 
comprare una triglia di sei libbre, due chili circa, pagandola mille sesterzi alla 
libbra ed ebbe poi la sfacciataggine di mangiarsela tutta da solo senza spartirla 
con nessuno: 


Con seimila sesterzi comprò una triglia che pesava una libbra per eni 
migliaio di sesterzi, se dobbiamo credere a coloro che amano gonfiare cose 
già di per sé stesse esagerate. Loderei la furbizia del compratore se con un 
tale dono egli fosse riuscito ad ottenere il primo posto nel testamento di un 
ricco vegliardo; o ancora se, con diverso calcolo, lo avesse regalato alla 
nobile amante, quella che usava farsi spasseggiare in una portantina 
protetta da grandi lastre di mica. Ma che niente di ciò vi passi per la testa! 
L’aveva comprata per sé! Così oggi ci tocca vedere imprese che mai 
azzardò quel poveraccio frugale di un Apicio: questo tu fai, Crispino, che 
ancora poco fa ti legavi le vesti con il patrio papiro? Un prezzo tale hanno 
raggiunto le squame?... 

(GIOVENALE, Satire, IV, verso 15 e sgg.) 
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Ma Crispino non è che un cortigiano di Domiziano e da questo spunto il 
poeta parte per parlarci dell'imperatore. Domiziano non aveva bisogno di pagare 
per rifornire la propria tavola di pesci eccezionali, però anche lui dava a questi 
un'importanza eccessiva. Così capitò una volta che un pescatore (Fig. 93) che 
aveva buttato le sue reti davanti al tempio di Venere, posto a dominare Ancona 
sul colle dove oggi si alza la Cattedrale di San Ciriaco, ebbe la ventura, o la 
sventura che dir si voglia, di pescare un rombo di grandezza smisurata. Il 
poveraccio si rese subito conto che non avrebbe mai potuto venderlo: 


Chi infatti avrebbe ardito tentar di vedete 
o di comprare un tale pesce quando le rive stesse 
erano piene di delatori?... 
(GIOVENALE, Satire, IV, verso 46 e sgg.) 


e capì pure che gli ispettori delle spiagge non avrebbero esitato a denunziarlo 
dicendo che un pesce di quel genere doveva per forza essere un rombo fuggito 
dalle piscine imperiali. Perciò decise di salvarsi la pelle offrendo l'immensa 
preda in dono all'imperatore. Arrivato faticosamente alla Villa di Domiziano sui 
Colli Albani e condotto al cospetto dell’Augusto così parlò: 


..«Ricevi — egli disse — questo pesce troppo grande per le cucine dei 
privati. Felice ti sia questo giorno! Affrettati a liberare il tuo stomaco da 
ogni fardello e mangia questo rombo conservatosi per il secolo che è il tuo. 
Egli stesso volle essere catturato!». 

POSARE Satire, IV, verso 65 e sgg.) 


Quasi che il povero pesce si fosse volontariamente buttato nella rete per 
finire sulla tavola imperiale! Ma Domiziano accettò sia il dono che l’adulazione. 
Era quello il genere di cose che lo mandavano in brodo di giuggiole. Ma, c'era un 


mancava una teglia della misura del pesce... 
(GIOVENALE, ibid., verso 72) 


Perciò l'imperatore ordinò immediatamente di convocare i dignitari che 
componevano il consiglio dell'impero e tutti questi personaggi accorsero al suo 
comando tremebondi non sapendo cosa si celasse dietro a quell’imperioso 
appello. Il poeta descrive l’affrettarsi di questi uomini dalla veneranda (ma non 
troppo) canizie e dall’innata prudenza, quella stessa prudenza che aveva loro 
permesso di passare indenni attraverso alcuni tra i più burrascosi e sanguinosi 
periodi della storia. 

Una volta arrivati sui Colli Albani i padri della patria si trovarono davanti al 
rombo, e, sollevati, liberi dai nascosti timori che li avevano attanagliati dopo aver 
ricevuto la convocazione, si sciolsero in grida di stupore ed inni di ammirazione e 
si dedicarono a trarre dal prodigio fausti presagi, tutti, manco a dirlo, favorevoli 
ai desideri ed alle imprese del loro signore. Poi si arrivò al dunque e sorse 
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Fig. 93 - Innumerevoli sono le rappresentazioni realistiche di pescatori che incontriamo nell'arte 
classica, ma si è di nuovo preferita la deliziosa ed irreale scena degli amorini pescatori di Piazza 
Armerina. Anche se i visi degli amorini con i loro occhi grandi ed inespressivi, la bocca imbronciata ed 
una certa fissità stilizzata fanno sentire già vicino lo spirito di Bisanzio, la vivacità dei colori, la divertente 
stilizzazione del mare con le sue piccole onde a zig-zag ed i pesci emergenti e bene in vista sono realmente 
irresistibili. 
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un’animata discussione: bisognava fare a pezzi il rombo o trovare il modo di 
cuocerlo intero? Questione grave e di capitale importanza! Ed alto prevalse il 
consiglio di Montano, quel Montano che 


..aveva conosciuto le antiche notti prolungate fino alle cre piccole e la 
lussuria di Nerone con la sua fame rinnovata quando i polmoni gli 
ardevano per il molto Falerno. Nessuno della mia epoca fu mai più 
raffinato nella gastronomia: dal primo morso sapeva indicare se le ostriche 
provenivano dal Circeo o da Lucrino o dallo scoglio Rutupino e gli bastava 
un'occhiata per capire l'origine di un riccio di mare... 


(GIOVENALE, ibid., verso 136 e sgg.) 


Questo illustre sapiente non ebbe dubbi: tagliare il magnifico rombo? 
Orrore! Mai! Sarebbe stato un delitto: 


...Sì prepari un gigantesco tegame di coccio che nella sua fragile parete 
possa contenere la grande mole. Che un veloce Prometeo improvvisi subito 
un tal bacino. Affrettatevi con la ruota e l'argilla! Ma da questo momento in 
poi, Cesare, ordina che vasai seguano sempre i tuoi spostamenti... 


(GIOVENALE, ibid., verso 131 e sgg.) 


Il suo parere venne trionfalmente accolto. Il consiglio si sciolse e questa 
Roma vile, cortigiana e corrotta che si raggruppava attorno alla corte imperiale 
dell’epoca si allontanò frettolosamente ringraziando Dio di averla scampata 
un'altra volta. Il rombo fu così cucinato e mangiato e, aggiunge il poeta, quanto 
sarebbe stato meglio se Domiziano si fosse sempre occupato di tali problemi 
piuttosto che dedicarsi anima e corpo a quelle persecuzioni che privarono Roma 
di tanti cittadini validi e onesti. 

A Roma però non soltanto Crispino e Domiziano davano tanta importanza 
alla gola. C'era addirittura chi si rovinava per la buona tavola e si metteva in 
ridicolo agli occhi di tutti. Peggio: c’era chi, finiti tutti i soldi in feste e bagordi, 
poi non sapeva far altro per risolvere il suo problema che arruolarsi come 
gladiatore (Fig.-94), un mestiere da schiavi. Così capita a Rutilo: 


Se Attico mangia raffinatamente lo si dice magnifico, se lo fà Rutilo lo si 
dice pazzo. Infatti cosa c'è di più ridicolo agli occhi del popolino di un 
Apicio povero? Tutte le riunioni conviviali, le terme, i crocchi ed i teatri 
parlano di Rutilo. Dicono che, mentre ancora le sue membra giovani ed 
agili si prestano a sostenere l'elmo ed il suo sangue è ardente, egli senza 
esservi costretto dal tribuno, il quale però neanche si prende la pena di 
vietarglierlo, firma il contratto che lo lega alle condizioni, alle leggi ed agli 
ordini tirannici di un lanista. 


(GIOVENALE, Satire, XI, verso 1 e sgg.) 
Molti invece preferivano soddisfare le esigenze della loro gola contraendo 
debiti con ingenui creditori e questi poi dovevano passare tutto il loro tempo ad 


inseguirli. Spesso si vedevano questi poveracci che, appostati, attendevano i 
crapuloni piantandosi sulle soglie stesse di quei mercati dove i loro debitori 
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Fig. 9: - Elrao da gladiatore 


erano soliti sperperare il maltolzo. Ma che impartava tutto questo a chi era 
goloso: niente lo fermava pur di soddisfare il suo pa_ato... 


IS 


Il più povero di essi è quello che megli: cena e più riccamente e 
velocemente vede avvicinarsi la rovina. Per il momento però cerca il suo 
antipasto tra tutti gli elemerti. né mai il coraggio D il prezzo gli sono 
d’ostacolo, anzi, se ci fai cas», vedrai che a questi tipi fanno più gola le cose 
che più costano né è lorc d:fficile reperire la somma da sperperare: 
mettono a pegno i vassoi e parsiro il busto della madre fatto a pezzi, poi 
con quattrocento sesterzi si confezionano ur maniceretto che ormai sono 
costretti ad impiattare in un piatto di coccio. A_l’ultimo verranno anch'essi 
costretti a finire la loro vita nella mischia dell’arena. 

(GIOVENALE, ibid., verso 12 e sgg.) 


Certamente da quanto leggiamc il fusso e la gola stavano trascinando molti 
nel baratro. L'esempio di gente ricchisema e debosziata veniva seguito da molti 
giovani di buona famiglia che avevano sì un patrirtonio sufficiente a permettere 
loro una vita ragionevolmente agata, ma non certa bastante ad imitare le follie 
dei Cresi dell’epoca. E non soltanto qresto si doveva lamentare: purtroppo si 
vedevano gli stessi padri contagiaze éor.il loro esempio i figli innocenti e passare 
ad essi in triste eredità i propri viz_. Dosì chi aveva quello del zioco insegnava egli 
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stesso al figlio a tirare.i dadi e il bimbo, ancora con la bulla appesa al collo, 
imparava ad agitarli nel loro cornetto. Il padre festaiolo iniziava invece il figlio ai 
piaceri della gola: 


Né meglio fa sperare al suo vicino il bimbo che ad affettare sottilmente i 
tartufi, a condire gli ovoli ed a far nuotare i beccafichi nel loro sugo fu 
edotto da quel genitore goloso che ostenta un viso pallido per gli stravizi: 
quando il piccino compirà il settimo anno ed ancora non gli saranno 
rispuntati tutti i denti, si avrà un bel porgli a lato maestri barbuti, la sua 
passione sarà sempre soltanto quella di cenare lautamente e di sostenere 
con la sua cucina la tradizione paterna... 

(GIOVENALE, XIV, versi 6-14) 


Mangiare più o meno bene era il problema principale nella Roma di quel 
tempo e chi aveva pochi soldi si aggregava a qualche facoltoso patrono e si 
faceva suo cliente. Ogni giorno attorno alle case dei ricchi si accalcava una folla 
in attesa della distribuzione della sportula: 


Non vedi che polverone si leva là lu si sta svolgendo la distribuzione di 
una sportula. Cento sono i convitati ed ognuno si porta dietro la sua cucina. 
Lo stesso Corbulone non potrebbe sostenere in bilico sulla testa recipienti 
così grandi e tanti oggetti quanti ben diritti ne reca un povero schiavetto 
che correndo fa vento al fuoco... 

(GroveNALE, III, versi 249-253) 


Tutte le mattine presto si assisteva all’accorrere dei clienti verso la casa dei 
loro reges per ricevere questa sportula che un tempo consisteva quasi esclusiva- 
mente in una distribuzione di viveri in natura, ma che dopo Nerone era costituita 
da una piccola somma di denaro. Eppure, per quanto misera fosse questa 
elargizione, le porte dei ricchi patroni erano sempre assediate da moltissimi 
clienti che ormai appartenevano ai più vari ceti sociali. Persino patrizi di grandi 
famiglie accorrevano e si affollavano sulla soglia delle case di arricchiti che i loro 
antenati si sarebbero rifiutati di salutare. Il poeta amareggiato si chiede: 


Chi mai costruì ville e con sette portate cenò solo tra i nostri SR 5 
(GIOVENALE, I, versi 94-95) 


Nessuno evidentemente tra gli avi, ma molti tra i loro discendenti, sì, che 
dovevano averlo fatto, se adesso si trovavano, rovinati, a far la fila per ricevere la 
sportula: 


..Adesso per strappare una piccola sportula folle in toga siedono sull’e- 
stremo limite dei palazzi. Il patrono in persona prima di dare ad ognuno la 
sua parte scruta i volti dei presenti e teme che qualcheduno, spacciandosi 
per cliente e dando un falso nome, non venga a chiedergli ciò che non gli 
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tocca. Ma tu sta pure sicuro, perché una volta che sarai stato identificato ti 
verrà dato qualcosa. Ecco che il patrono comanda al banditore di fare 
l'appello e chiamare gli stessi discendenti dei troiani, poiché anche questi 
assediano la sua porta assieme a noi. «Dai al pretore e poi al tribuno!» Ma 
un liberto passa per primo... 

(GIOVENALE, ibid., versi 95-102) 


È facile immaginarsi le recriminazioni dei presenti: il liberto è l’ultimo 
arrivato. Che diritto ha di farlo? Ma egli si volta insolente: 


..«Sì! Io prima di tutti! Perché mai dovrei aver paura di difendere il mio 
posto: sarò nato sulle rive dell'Eufrate, ed anche se volessi negarlo gli ampi 
fori nei lobi delle mie orecchie (Fig. 95) lo mostrerebbero ben chiaro, ma ho 
cinque negozi che mi rendono quattrocentomila sesterzi. Vediamo un po’ 
se conta di più il laticlavio, quando un Corvino è costretto a pascere pecore 
non sue nell’Agro Laurentino, o i soldi che io possiedo in misura molto 
maggiore di Pallante o dei Licini!... 

(GIOVENALE, ibid., versi 102-109) 


Fig. 95 - Stele palmirena: sacerdote siriano con grossi fori 
alle orecchie per i grandi orecchini a cilindro. 
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C'è da chiederselo? Vince il denaro ed il bottegaio passa trionfante davanti al 
tribuno costretto ad aspettare. Ma come ci si poteva sognare di far fare la fila ad 
uno tanto carico di quattrini? La potenza dell’oro va avanti a tutti. Peccato, come 
dice Giovenale, che a Roma non si fossero ancora innalzati templi a questo dio 
che ormai era diventato il più importante. 

Certamente sembra strano vedere gente ricca o politicamente potente 
mettersi in fila per ricevere la sportula, ma erano tempi quelli nei quali l'onore e 
la dignità non contavano più niente e la sportula era una piccola, ma sicura 
rendita che persino i più alti magistrati non disdegnavano di caltivare per poi a 
fine anno calcolare soddisfatti di quanto la giornaliera cerimonia di ossequio 
avesse accresciuto i loro incassi. Che cosa non dovevano, fare perciò per essa i 
poveri clienti, che su questa somma campavano e ne ricavavano toga, scarpe, 
cibo e persino il carbone per il focolare? A volte file di lettighe si accodavano 
dinnanzi alle porte dei patroni: infatti anche la moglie incinta o malata 
accompagnava il marito a ritirare i pochi sesterzi. Ma spesso nelle lettighe chiuse 
e con le tendine tirate non c’era proprio nessuno ed esse servivano ai consorti 
soltanto per impietosire coloro che li precedevano e, invocando il malessere 
dell'assente, passare per primi e poi correre a mettersi in fila davanti ad un’altra 
porta, sempre con la provvidenziale lettiga appresso (GIOVENALE, Satire, I, versi 
117-126). 

Molti vecchi clienti restavano invece fino all'ultimo vicino alla porta del 
patrono sperando di essere invitati a cena da questi. Macché! Era quasi sempre 
da soli che i loro re cenavano e divoravano le ricchezze del mare e della foresta. 
Ma come è possibile, si chiede Giovenale, mangiare da soli un cinghiale senza 
l’aiuto di nessun convitato, quando questo animale è stato creato apposta per le 
cene con gli amici. Del resto spesso questa avarizia e questa voracità conduce- 
vano alla tomba i vecchi golosi che, gonfi di cibo mal digerito, morivano di un 
colpo e spesso sparivano senza neanche lasciare un rigo di testamento. La notizia 
correva per tutti i triclinii e la gente tripudiava e ne rideva di gusto (GIOVENALE, 
Ibid., versi 116 e sgg.). 

Ma tutta questa banda di clienti, soprattutto quelli di essa che appartene- 
vano ad una buona famiglia, era anch'essa da biasimare e Giovenale non può 
fare a meno di scandalizzarsi e rimproverare gli uomini di alto lignaggio che non 
esitavano ad avvilirsi ed a patire le peggiori offese pur di potersi nutrire a spese 
altrui. Perché, egli dice, adattarsi alle ingiurie più ignobili ed essere trattati 
peggio di quanto mai lo furono i buffoni alla mensa di Augusto, quando 
basterebbe così poco per saziarsi? Perché un uomo onesto, ammesso che non 
abbia niente da mangiare, non può mettersi a lavorare ed a guadagnarsi quanto 
gli basta per vivere? Meglio sarebbe comunque mordere un sordido tozzo di 
pane strappato ai cani che stare agli ordini ed ai capricci di un ricco ed insolente 
patrono. «Ricordati —, egli dice, — che la cena offerta da questi è da lui 
considerata come totale ricompensa dei tuoi servizi e, anche se egli ti invitasse 
una volta ogni tanto, non lo dimenticherebbe mai e te lo metterebbe sempre in 
conto». Il poeta poi descrive una di queste cene, la più infame, quella di un ricco 
odioso: Virrone. Giovenale rivolgendosi al misero cliente dice: 
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..Così, dopo due mesi di oblìo, a Virrone piace di invitare un cliente 
affinché il terzo cuscino di un letto tricliniare incompleto non resti vuoto e 
ti dice: «Ceniamo insieme! ». Oh gioia somma! Che di più cerchi? Ecco che 
Trebio ottiene il favore per il quale dovette così spesso strapparsi al sonno e 
non avere quasi mai il tempo di legarsi i lacci delle scarpe, timoroso 
com'era che la turba dei clienti potesse aver già finito di sfilare prima del 
suo arrivo... 

(GIOVENALE, V, verso 15 e sgg.) 


Qualis cena tamen!: Che cena tuttavia! Un vino da non sprecarci neanche la 
lana per togliergli l’olio e che trasforma i convitati in coribanti. Ubbriachi essi si 
insultano e passano poi alle vie di fatto. La battaglia fra clienti e liberti si svolge a 
colpi di caraffe di coccio, ma non per questo è meno cruenta ed il sangue scorre 
liberamente. Il padron di casa non ci si mischia; lui no davvero! Sta in disparte 
godendosi lo spettacolo e bevendo un vino ben invecchiato e prezioso. Quel vino 
Virrone lo tiene tutto per sé; si guarderebbe bene dall'offrirne un goccio ad un 
amico, fosse pur questi in fin di vita. L'indomani poi ne berrà un altro ancora 
migliore, la cui antichità è tale che non si riesce più a leggere la data dell’anfora 
per la secolare fuliggine depositatasi sopra la scritta: un vino quale Trasea ed 
Elvidio usavano bere incoronati di ghirlande nel giorno natalizio di Cassio e di 
Bruto. E ciò non basta: Virrone non beve i suoi vini squisiti in tazze qualsiasi, ma 
in coppe incrostate di ambra e di berillo. Al cliente queste coppe non vengono 
mai date, e, se qualche volta lo si deve proprio fare, gli si mette accanto uno 
schiavo per tener conto del numero delle gemme e osservare acutamente le sue 
unghie rapaci. Bisogna perdonare però Virrone perché nelle sue coppe vi sono 
sempre incastonati diaspri preziosissimi e gemme più adatte a brillare su anelli 
che su vasellame: gemme quali Enea soleva incastonare sul fodero della sua 
spada. Magnifica perciò la suppellettile che usa Virrone, splendida! E mentre il 
cliente l’ammira a lui viene dato da bere in un recipiente di coccio sbreccato, di 
quelli a quattro becchi che si chiamano vatiniani. 

Tutta la cena si svolge su questo tono: quando lo stomaco di Virrone brucia 
per il troppo vino od il troppo cibo gli si porta acqua bollita e poi ghiacciata, 
acqua pura e più fredda delle nevi getiche, ma al cliente si dà l’acqua della 
cannella; quindi non soltanto i clienti non bevono lo stesso vino, ma neanche la 
stessa acqua e naturalmente non sono gli stessi i servitori che si occupano di loro. 
Ai clienti versano da bere un battistrada getulo ed un moro dalla mano nera ed 
ossuta, un tipaccio con un ceffo tale che chiunque morrebbe dallo spavento se lo 
incontrasse per la strada di notte (Fig. 96). Davanti a Virrone sta invece diritto un 
coppiere bellissimo, fiore dell'Asia, che gli è costato più di tutte le ricchezze degli 
antichi re di Roma messe assieme. È molto duro per il povero cliente, incantato 
da quell’apparizione, strapparsi al sogno e volgersi di nuovo al battistrada getulo 
od al moro dal viso patibolare per chiedere loro da bere. Comunque c'è poco da 
fare: un ragazzo così bello non saprebbe davvero mescere a poveri diavoli quali 
sono i clienti. La sua prestanza e la sua gioventù giustificano la sua insolenza e, 
quando gli viene affidato un compito, egli finge sempre di ignorare i vecchi 
clienti che odia perché stanno sdraiati sui letti tricliniarii mentre questo a lui non 
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Fig. 96 - Ritratto di brutto ceffo. 


è concesso: V-rrone non è certo il tipo di manica larga come Trimalcione e non 
pensa davvero che ali schiavi siano anch'essi esseri umani ai quali ogni tanto si 
possa permettere di partecipare alla mensa, questo neanche nel caso del 
bellissimo ragazzo. 

E la cena conzinua: passa uno schiavo offrendo ai clienti pane duro e 
muffito che, bontà sua, si è degnato di rompere a pezzi. Il padrone no, lui non 
mangia certamente: un pane del genere: per lui ce n'è vro bianco e morbido di 
fior di farina (Fig. 27) e nessuno deve azzardarsi e toccarlo. Se qualcuno più 
ardito tentasse di stendere la mano per afferrarne un pezzo, il maggiordomo 
glielo farebbe subito mollare e lo inviterebbe a riconoscere il pane che gli spetta 
dal suo'incorfondibile colore verdastro. Ecco poi che appare su un vassoio 
un'enorme arazosta (Fig. 98) contornata da asparagi che sembra dileggiare con 
la coda insolente i poveri invitati di seconda catezoria ai quali intanto viene 
sbattuto in meno un piattino con un gambero posto su mezzo uovo sodo. Virrone 
versa sul suo pesce olio di Venafro mentre ai clienti si servono pallidi legumi 
conditi con quell’olio numidico ckte si bruciava nelle ‘uzerne ed era una qualità 
tale che un certo Boccar che lo usava per ungersi doro il bagno veniva sfuggito 
da tutti alle terme: un olio che, tanfo a parte, aveva anche un grado di acidità così 
alto da far diventare velenoso chiunque se ne nutrisse, anto che il disgraziato 
veniva immun:zzato persino dal morso dei serpenti pîù mortali, almeno a quel 
che si diceva. 
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Fig. 97 - La sc=ra di panetteria dell'affresco pempeiano ci presenta una di quelle taberne che si 
aprivano culla strada di fronte agli impianti di panificazione e dove il pane appena sformato veniva 
smerciato ai numerosi clienti. I pani accatastati sul bancore hanno la stessa farma di quelli ritrovati negli 
scavi ed cggi espost: nei musei, ma, grazie a Dio, non hanro lo stesso colore nsrastro. Qui il pame è calda, 
dorato e, si indovine, fragrante. Vier proprie le voglia di morderci dentro. 
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Mentre al padrone si serve una triglia pescata in Corsica o tra le rocce di 
Taormina (già allora la gola romana aveva svuotato il mare laziale ed il pesce si 
doveva comprarlo altrove) e gli si porta un'immensa murena pescata in Sicilia 
proprio dal centro del gorgo di Cariddi, gli altri si vedono servire un'anguilla 
simile ad una lunga biscia e un pesce del Tevere chiazzato dal gelo ed ingrassato 
allo sbocco della Cloaca Massima, un pesce che spesso aveva risalito la rete delle 
fognature penetrando fino nel cuore della Suburra. I poveri clienti soffrono in 
silenzio, ma in cuor loro vorrebbero chiedere a Virrone una cosa sola: 


...Ti chiediamo soltanto che tu ceni_educatamente. Poi, come fanno tanti 
altri oggigiorno, sii ricco per te e povero per i tuoi amici... A 
(GIOVENALE, ibid., versi 111-113) 


Ma tacciono gli sciagurati e guardano Virrone al quale viene portato un 
grande fegato d'oca e con esso un immenso volatile ed un fumante cinghiale 
degno addirittura della lancia di Meleagro. Poi al ricco patrono vengono serviti 
anche tartufi, quei tartufi che, nati dai fulmini primaverili, venivano mandati a 
Roma dalla Libia e che inspiegabilmente erano molto pregiati dai romani: 
« ...Tienti il tuo grano, o Libia. Stacca i tuoi buoi e mandaci i tuoi tartufi!». Così 
esclama Alledio e non si capisce perché: si tratta in realtà di tuberi duri ed 
insipidi che con i tartufi veri non hanno niente da spartire salvo il prezzo che a 


Fig. 98 - Natura morta con aragosta dalla Casa della Fontana 
Piccola di Pompei. 
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quell'epoca era altissimo. Intanto lo scalco inizia a danzare la sua pantomima e 
fa volare i coltelli fino a compiere i riti prescritti dalle leggi del ben servire a 
tavola: poiché non è cosa da nulla.il sapere come si taglia una lepre e come una 
gallina. I clienti tacciono e d'altra parte non vi è dubbio che se osassero mai aprir 
bocca 


...COMe se avessero tre nomi... 
(GIOVENALE, ibid., verso 127) 


cioè come se fossero patrizi romani, verrebbero subito buttati fuori senza tanti 
complimenti. 

Si brinda adesso nel triclinio e si beve alla salute di varie persone passandosi 
l'un l’altro la coppa. Ma come possono le labbra di Virrone sfiorare una tazza che 
altri abbia toccato? Non sia mai! E del resto chi mai sarebbe tanto temerario da 
dire al suo re: «Brinda!»: 


..Troppe sono le cose che non si ha il coraggio di dire quando si porta un 
abito liso. 
(GIOVENALE, ibid., versi 130-131) 


Certo, se improvvisamente il povero cliente diventasse ricco tutto cambie- 
rebbe: si vedrebbe Virrone offrirgli i bocconi migliori. Cosa non farebbe per lui! 
Tutti del resto a quell'epoca si profondevano in gentilezze con chi era ricco 
soprattutto se non aveva eredi o, per lo meno, se non ne aveva di legittimi. La 
caccia al testamento era uno degli sport più largamente praticati e Virrone ne era 
probabilmente uno dei più appassionati cultori. Ma non c'è pericolo che uno dei 
suoi convitati si trasformi improvvisamente in un Creso e Virrone può tranquil- 
lamente divorare da solo magnifici ovoli mentre gli altri convitati mordicchiano 
funghi di cattiva qualità. Infine a chiusura del banchetto a Virrone vengono 
offerte frutta profumate e agli altri mele tignose. 

A questo punto uno potrebbe pensare che Virrone faccia tutto questo per 
risparmiare, ma non è così: egli lo fà per vedere i suoi commensali torcersi e pone 
davanti ai loro occhi con sottile perfidia la visione di tutto quanto amerebbero 
mangiare e chezion sarà mai loro offerto. «Chi mai — si chiede Giovenale, — può 
avere il fegato di sopportare una simile insolenza?». Nessuno, si penserebbe, e 
non soltanto tra coloro che da fanciulli portarono la bulla appesa al loro collo e 
quindi nacquero cittadini romani, ma anche tra gli altri che qui vennero schiavi. 
E invece eccoli lì tutti i poveri clienti e gli affamati liberti a sperare: 


..Ecco, ci farà ormai servire quella mezza lepre avanzata, il resto di quel 
prosciutto di cinghiale o quel pezzetto di cacciagione». E pronti, in attesa, 
con il pane stretto in mano tacciono... 

(GIOVENALE, ibid., versi 166-168) 


Ma, dice Giovenale, Virrone sa che li può trattare così e sa anche che, se lo 
volesse, non ci sarebbe umiliazione che essi non sopporterebbero. Avrebbe 
anche potuto schiaffeggiarli e farli frustare, tanto li avrebbe sempre trovati lì 
silenziosi con il loro povero pezzo di pane muffito stretto in mano e la speranza 
negli occhi come tanti cani affamati. 
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Il Virrone di Giovenale è l’ultimo in ordine di tempo tra gli anfitrioni 
maleducati che abbiamo incontrato nella vita conviviale romana. Non c’è che 
dire: il crescendo è stato ben forte! Rivediamo un po' tuttii padroni di casa burini 
che abbiamo incontrato: c’è il Nasidieno di Orazio, plebeo arricchito e 
provinciale sprovveduto di viver di mondo ma non di mezzi. La sua maggior 
aspirazione è quella di ricevere a casa sua il fior fiore della società romana di 
allora. È cafone, inopportuno, chiacchierone, ma non è certamente cattivo. 
Molto più crudeli e perfidi sono i suoi commensali che, secondo un uso 
inveterato e sempre in voga qui a Roma, sbafano allegramente e lo dileggiano 
per giunta. 

Subito dopo abbiamo il Trimalcione petroniano, liberto ricchissimo, volgare 
di una volgarità trionfante, piena e sfacciata, ma buono come il pane. Lui non 
cerca di cacciarsi nella buona società: i suoi amici hanno fatto la sua stessa 
trafila ed ancora brucia loro sulle guance lo schiaffo che li ha liberati. Tutti 
possono intervenire ai suoi banchetti e tutti saranno sicuri di esser trattati come 
lo stesso padrone. Eppure sappiamo che già in epoche precedenti era invalso 
l'uso di servire cibi diversi ai vari convitati secondo il loro rango. Trimalcione 
invece non soltanto offre ad nauseam cibi e vini squisiti a tuttii suoi commensali, 
ma li copre addirittura di regali preziosi e questo sia che ne siano degni sia che, 
come spesso accade, non lo siano affatto. Ma Trimalcione non è che un episodio 
e non vive a Roma. Forse in provincia si era più umani; forse in Campania 
esisteva già quello spirito che doveva poi evolversi nel gran cuore dei napoletani. 
A Roma nonera così e ne abbiamo le prove. La lettera di Plinio e gli epigrammi di 
Marziale ne fanno fede e testimoniano ben altri costumi. Qui si catalogano i vari 
tipi di invitati attraverso il vino che viene loro versato; vi sono profumi diversi 
per gli eletti e la plebaglia e così via, ma lo si fa ancora con un'ombra di ritegno: 
si cercano scuse, si afferma di farlo perché si è «economi» (leggi «avari»), ma 
quello che è certo è che non lo si fa per pura cattiveria. 

L'anfitrione di Giovenale invece non si sente neanche obbligato a trovarsi 
scuse: lui invece sì che lo fa per pura cattiveria, per divertirsi a tormentare la 
gente. Può anche darsi che risparmi, ma non è questo che conta per lui: 
probabilmente lo farebbe anche se gli costasse qualcosa, perché gode nel vedere 
l'ingordigia scornata dei suo invitati. Non è volgare come il Trimalcione di 
Petronio o lo Zoilo di Marziale; non rutta, non parla di cose ripugnanti e 
probabilmente sta anche bene a tavola, ma è molto più sottilmente maleducato. 
C'è stata insomma un'evoluzione negli usi del convito romano attraverso i pochi 
decenni che separano questi personaggi l'uno dall'altro e non direi proprio che 
sia stata un'evoluzione in senso positivo: si è diventati più raffinati forse, ma si 
sono perse molte cose come la generosità, il rispetto del prossimo e un minimo di 
dignità. Meglio, cento mila volte meglio Trimalcione e le sue uscite, i suoi discorsi 
su argomenti nauseanti, i suoi strafalcioni, la grassoccia e volgare Fortunata 
coperta d’oro, le scenate coniugali a tavola, meglio tutto questo piuttosto che il 
freddo insulto continuo della mensa di Virrone; meglio l’amasio cisposo e 
dispettoso di Trimalcione, per non parlare del bruno Idaspe di Nasidieno, bello 
come una vergine attica e per giunta cortese e gentile, cento mila volte meglio 
dello splendido cinedo asiatico di Virrone, strafottente e cattivo e meglio infine, 
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tutto sommato, i convitati scrocconi, maleducati ed ironici di questi anfitrioni, 
che quelli privi di ogni senso di dignità che si affollano alla tavola di Virrone: 
effettivamente questa ampliata rinuncia al proprio decoro e questo avvilirsi da 
cortigiani anche da parte di uomini liberi e persino da parte di patrizi decaduti è 
certamene Il tratto che più colpisce in questa Roma della fine del primo secolo. 

Ma non esisteva dunque più una tavola onesta? E come no! C'era, almeno a 
sentire il poeta, quella sua alla quale invita un amico. Troviamo di nuovo la solita 
mensa frugale e borghese ma in complesso molto appetitosa (Fig. 99). È una 
tavola come probabilmente ce ne saranno state tante altre nelle piccole case dei 
piccoli uomini che da sempre hanno formato la massa e che, come i popoli felici, 
non hanno storia. Dice il poeta: 


Io non sono di quelli che si vantano di essere frugali e sono poi golosi. Non 
ordino forte «Polenta» e sottovoce sibilo al servo «Placenta»! Hai promesso 
di venire a cena e vedrai se non è vero ciò che dico. Tutto quanto ti verrà 
offerto non sarà stato comprato al mercato, ma verrà dalla mia campagna 
di Tivoli. Ci sarà un capretto di latte (ric. 80), il più tenero del gregge, che 
mai ancora brucò l’erba (Fig. 100): nelle sue vene c'è più latte che sangue. 
Ci saranno gli asparagi selvatici (ric. 81) che la stessa fattoressa ha raccolto 
lasciando un po’ riposare il fuso e grosse uova ancora calde appena trovate 
nei nidi fatti con fieno intrecciato e con le uova ci saranno anche le galline 
che le hanno deposte. Ci sarà uva conservata, ma tanto bella che sembrerà 
appena spiccata dal tralcio; ci saranno pere di Signa e quelle siriache e 
nello stesa cesta vedrai pure mele dal fresco profumo che rivaleggiano con 
quelle picene e saranno ben mature. Questa cena è semplice per questa 
epoca, 


riconosce il poeta e continua: 


eppure questo pasto, che a noi sembra frugale, sarebbe stato un’orgia per 
qualsiasi senatore. M. Curio Dentato, vincitore dei Sanniti e di Pirro, 
raccoglieva egli stesso gli ortaggi e da sé li faceva cuocere sul suo misero 
focolare. Oggi qualsiasi schiavo sudicio, qualsiasi zappatore rifiuterebbe di 
cibarsene rammentando il buon sapore delle vulve di troia che si mangiano 
nelle calde osterie. Ma all’epoca di Curio era soltanto nei giorni di gran 
festa che ai legumi si aggiungeva qualche fetta di lardo tagliata da un dorso 
di maiale appeso a seccare alle travi del soffitto 0, se c'era qualche 
sacrificio, un po' delle carni della vittima. Altri tempi, altra gente! 
L'arredamento era semplice e spartano ed i soldati rompevano a pezzi le. 
opere d’arte dei grandi artefici greci per fonderle e farne falere peri cavalli 
o per porre sopra i propri elmi l’immagine grossolanamente cesellata della 
lupa di Romolo. Si mangiava polenta su piatti di coccio. L'argento brillava 
soltanto sulle armi ed anche le statue degli dei erano fatte di argilla, pure 
allora gli dei erano forti e proteggevano Roma. 
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Fig. 99 - Questo affresco si trova in una minuscola cuc:na, fabbricata al centro di un cortile nella c.d. 
casa della testa di maiale a Pompei. Sta su una parete sopra al barcone dove si stendeva il letto di brace. 
Sopra le altre pareti ci sono i Lari e tutto-il resto della ccompagnia. Nel particolare qui rappresentato 
troviamo la tesa di maiale, e v.cino due spiedi: uno-con tre pazzi di carne, braciole di maiale c ofellae che 
dir si voglia, e l’altro con una lunga salsiccia. Due pentole con coperchio, appena schizzat= sotto agli 
spiedi, complerano la scena. 
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Fig. 100 - Scena di preparazione di cena con capretto. 


E Giovenale aggiunge 


Adesso i ricchi non gusterebbero più rombi, daini e nessun'altra ghiotto- 
neria e non apprezzerebbero neanche il profumo delle rose se non si 
ponessero davanti a loro vaste mense tonde sostenute da un leopardo 
scolpito nell’avorio che sembra minacciare con le fauci spalancate e in 
Africa ed in Asia si raccolgono zanne di elefanti per soddisfare questi 
ricconi per i quali avere un sostegno di tavolo che non sia di avorio o di 
argento sarebbe come avere un anello di ferro al dito, Tu — afferma poi il 
poeta — non ti aspettare niente di simile in casa mia. Non possiedo 
neanche un'oncia di avorio ed i miei coltelli hanno manici di osso. Credi 
forse che questo farà sapere di rancido la carne o la pollastra da tagliare? 
Non ho nemmeno 


continua il poeta, 


uno scalco che abbia frequentato la scuola di Trifero, il dotto Trifero che 
con modelli di legno insegna ai suoi discepoli come trinciare correttamente 
una vulva di troia, una lepre, un cinghiale, un ’antilope, un fagiano, un 
fenicottero o un orice getulo; Trifero che fa risuonare tutta la Suburra del 
clangore delle sue lame. Il mio scalco non saprebbe come affettare 
abilmente un capriolo o fare a quarti una gallina faraona: è un novizio, 
poverino, un po' semplice: conosce soltanto le modeste braciole (ric. 82). 
Un altro schiavo giovane e rozzo, ma ben coperto per difendersi dal freddo, 
ti offrirà coppe plebee e di poco prezzo (Fig. 101). Non ci sono da me schiavi 
frigi o lici comprati dai mercanti e proprio per questo ricordati che quando 
vuoi qualcosa dovrai chiederla in latino. Tutti i miei schiavi sono vestiti allo 
stesso modo ed hanno i capelli lisci tagliati corti: oggi poi se li sono pure 
pettinati per farti onore. Uno è il figlio del rozzo pastore, l’altro del bifolco. 
Sono giovani e rimpiangono ancora la madre, la loro capanna, i capretti 
con cui giocavano, ma sono ragazzi dalla faccia pulita e dal pudore intatto 
quali vorremmo che fossero anche i figli dei potenti e dei ricchi. Sono quasi 
bambini: non hanno ancora cambiata la voce né hanno bisogno di 
depilarsi. Ti porteranno il vino delle loro montagne. Forse ti aspetti che alla 
mia cena si cantino lascive canzoni di Cadice e che fanciulle gaditane, 
eccitate dal battere cadenzato delle mani, si accoscino fino a terra 
sbattendo ritmicamente le anche, spettacoli che oggi anche le giovani 
spose guardano sdraiate accanto ai loro mariti e che eccitano la loro 
lussuria. Ma a casa mia non vi saranno questi spettacoli. Non ci sarà suono 
di nacchere, né ci saranno parole salaci che farebbero arrossire pure le 
prostitute che si offrono nude nei lupanari. Queste cose le lasciamo ai 
ricchi per i quali ciò che in ambienti più modesti verrebbe definito 
sconveniente ed adultero viene invece considerato spiritoso ed elegante. A 
casa mia, 


dice Giovenale, 


io offro altri divertimenti ai convitati. Verranno recitati versi di Omero e 
Virgilio... 
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Fig. 101 - Schiavetto con vassoio: 
miniatura di piombo dalla stipe votiva 
di Anxur. 


E qui dobbiamo concederci un breve inciso: ci sarebbe cioè da chiedersi chi 
avrebbe declamato questi versi dopo la descrizione che il poeta ci ha fatto del suo 
personale. Li avrebbe letti il figlio del pastore, o quello del bifolco, o ancora il 
giovane ed inesperto scalco? Immagino che una cez-ta qual inflessione dialettale 
dovevano pur averla queste care creature. Ma è meglio non approfondire, perché 
tanto il poeta sostiene che questi versi sono talmente belli che la voce di chi li 
legge non ha nessuna importanza e niente toglie al piacere di ascoltarli. 


Adesso, 
aggiunge Giovenale, 


prima di avviarci per questa cena togliamoci le vesti e stendiamoci a 
prendere il sole primaverile. Ormai si può ardare alle terme ed abbiamo 
tutta un'ora prima delle sesta. 

(GiovexaLE, Satire, XI, versi 56-206) 
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Dopo la cena di Virrone vediamo una cena vera; quella che doveva essere la 
normale cena tra amici. È tutta contrappuntata, è vero, dal paragone con le cene 
dei ricchi e le virtù dei partecipanti alla cena di Giovenale sono messe in valore 
dal contrasto con la corruzione e con il fasto delle cene di un certo ambiente; ma 
bisogna prendere un po’ tutto questo cum grano salis: tutti i poeti che abbiamo 
incontrato parlano sempre della semplicità e modestia della loro tavola. Soltanto 
Orazio, pur decantando le sue fave ed il suo lardo, ha il coraggio di ammettere 
apertamente il suo amore per le tavole dei ricchi. Tutti gli altri suoi colleghi sono 
ascetici: Marziale diviene lirico sulla sua fetta di tonno e sulle uova sode spaccate 
in due ed ora Giovenale impazza su tutti i prodotti della sua campagna tiburtina 
e sugli schiavetti vestiti di ispida lana. Tutti i poeti comunque concordano nel 
descrivere le loro abitazioni come case modeste, si affrettano a dichiarare di non 
possedere che vasellame di coccio e censurano aspramente il vizio, la gola ed il 
fasto che imperano nella città. Ma fino a che punto tutto ciò corrisponde alla 
realtà dei fatti e non è frutto di una moda letteraria? Erano poi tanto austeri 
questi censori? Disprezzavano tanto il lusso? La realtà è che questo lusso essi 
sembrano conoscerlo molto bene: troppo bene! I piatti costosi non hanno per 
loro nessun mistero; in quanto poi alle cene offerte dagli arricchiti ai loro clienti 
non vi è dubbio che essi debbano avervi assistito, ma quello che è assolutamente 
certo è che essi devono sempre avervi partecipato dal lato buono del tavolo, 
quello al quale venivano servite aragoste e tartufi e che il loro vino doveva venir 
versato dai coppieri più belli. Non è infatti pensabile che a Roma esistesse un 
anfitrione tanto incauto da invitare malelingue delle loro fatta per il semplice 
gusto di trattarle male, o un padrone di casa che fosse sprovveduto al punto di 
esporsi come bersaglio ai loro versi e di rischiare di esser bollato a fuoco per 
l'eternità e, nell'attesa della futura onta, diventare lo zimbello di tutta Roma. 

Certamente se volessimo prendere sul serio le descrizioni delle cene offerte 
dai poeti non potremmo non restare commossi dalla loro semplicità e frugalità: 
tutti i nostri cantori in coro parlano soltanto di salsicce, farro, qualche ovetto 
fresco, frutti dei loro campi, erbe selvatiche e vinello delle loro terre. Dio mio! 
Qualche volta si doveva pure comprare qualcosa al mercato, ma questo soltanto 
perché, come_nel caso di Marziale, i loro campicelli non producevano niente. 
Non c'è dubbio che c'è qualcosa di forzato in questa loro campagnola semplicità 
e queste loro cene risultano sempre uguali, sempre ripetute in tutti, ricalcate le 
une sulle altre secondo un ben noto modello ed una medesima ispirazione. 

Stupisce perciò rileggere, anche se in prosa e non in versi, la descrizione di 
una di queste cene in una lettera di Plinio il Giovane nella quale egli rimprovera 
un amico che ha disertato la sua mensa per andare a un banchetto con i fiocchi 
offerto da un riccone. Non che Plinio non fosse anche lui ricchissimo. 


«C. Plinio al suo Setticio Claro. 

Ehi tu! Prometti di venire a cena e poi non vieni! Ma io ti cito in 
giudizio. Dovrai risarcirmi fino all'ultimo asse della spesa che avevo fatta e 
che non era poca. Avevo fatto preparare lattuga per ognuno di noi, tre 
lumache, due uova, un sorbetto ghiacciato fatto con alica, vino dolce e neve 
(ed anche questa ti verrà messa in conto. Anzi questa prima di tutto, perché 
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si è sciolta nel vassoio), olive, bieta, zucche, cipolle ed altre mille cose non 
meno sontuose di queste. Avresti ascoltato un attore, o un lettore, o un 
suonatore di lira o tutti e tre insieme, tanto io sono magnifico. Ma tu hai 
preferito andare non so bene da chi a mangiare ostriche, vulve di troia, ricci 
di mare e ad assistere a balli gaditani. 

Te la farò pagare, ma non ti dico come. Mi hai fatto un brutto scherzo: 
hai privato me di un piacere e forse anche te. Me certamente, ma, tuttavia, 
penso, anche te. Quanto avremmo riso, scherzato e discusso! Non c'è 
dubbio che tu possa cenare più riccamente presso altri, ma mai più 
allegramente, con semplicità e senza preoccupazioni. Insomma, provaci! 
Se dopo preferirai gli altri inviti, rifiuta per sempre i miei. Ti saluto». 

(PLINIO IL GIOVANE, Lettere ai familiari, 1, 15) 


Questa missiva è diretta ad un amico che evidentemente non è venuto ad 
una cena alla quale era stato invitato, ma la prima parte della lettera, e 
precisamente la descrizione di quel che sarebbe stato servito, è una presa in giro 
che ricalca fedelmente lo schema dei poeti dell’epoca e, come in tutte le prese in 
giro, anche qui si calca un po’ la mano: le tre lumache, le due uova, l'elenco dei 
comuni ortaggi di poco prezzo e l'insistenza che si pone non soltanto sulla 
modestia delle pietanze, ma anche sulla scarsità delle porzioni sono chiaramente 
ironiche. È ovvio che Plinio, rimproverando l’amico che lo ha disertato, coglie 
l'occasione per far dello spirito e prendere in giro un modello letterario che, 
ripetuto e sfruttato da più di un secolo, doveva sapere un pochino di stantio. Il 
ricco patrizio ammicca. al fedifrago con questa leggera satira ed è certo che 
questi, legato a lui da una stretta affinità, saprà coglierne il lato comico e riderci 
un po' su. 

Dunque questi erano i conviti romani negli anni a cavallo tra la fine del 
primo e l’inizio del secondo secolo dopo Cristo. Ve ne erano di tutti i tipi, come si 
vede, e come sempre i poeti che ce li descrivono non perdono l’occasione di 
scagliarsi contro il lusso, contro lo spreco e contro i cattivi costumi che secondo 
loro sarebbero stati retaggio eclusivo della loro generazione. Ma era poi vero? 
Certamente vi sarà stato un calo di qualità nella morale della società romana ed è 
anche evidente che nei secoli si saranno prodotti cambiamenti di ogni genere. I 
protagonisti dei conviti non saranno più stati gli stessi che avevano presieduto 
alle mense dei secoli precedenti: famiglie una volta potenti si saranno rovinate 
scomparendo ignominiosamente dalla scena, mentre uomini arrivati a Roma in 
catene come schiavi avranno fatto rapide carriere divenendo ricchi ed impor- 
tanti ed è anche probabile che i sistemi da loro impiegati per raggiungere tanta 
opulenza non saranno stati dei più ortodossi. È chiaro che i conviti degli antichi 
patrizi dovevano essere di una qualità diversa da quelli di questi moderni 
arricchiti e avventurieri senza scrupoli. È pure altrettanto certo che nella 
gastronomia i continui contatti con l'Oriente avranno ampiamente influenzato la 
cucina romana ed in specie quella dedicata ad un particolare gruppo sociale dal 
censo molto elevato ed importato sulle tavole dei pescecani dell’epoca pietanze 
sempre più elaborate e stravaganti. Ci sarà anche stato un continuo impreziosi- 
mento della cornice nella quale si svolgevano i conviti: triclinii, suppellettili, 
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presentazione delle portate, qualità ed addestramento dei servi e via dicendo: 
tutte trasformazioni però sempre riferite a quello speciale e ristretto gruppo di 
gente facoltosissima e, molto spesso, arricchita da poco. Ma la vita e la morale 
dell’uomo medio non sembrano molto diverse da quelle di sempre, anche se i 
poeti ne lamentano la spaventosa decadenza. Del resto la corruzione dei costumi 
è sempre stato l'argomento ed il tema favorito dai poeti di tutte le epoche: già, 
quasi due secoli prima delle sferzate di Giovenale, Varrone giurava che Roma 
stava per essere travolta dalla rovina, come conseguenza della sua dissolutezza. 
Ora, anche se è certo che il suo contemporaneo Lucullo stesse spendendo cifre 
folli per i suoi banchetti, che Ortensio esagerasse con le sue piscine e che Crasso 
incrostasse ogni centimetro quadro delle sue case di marmi preziosi e creasse 
veri e propri orti botanici nei suoi giardini, due secoli erano passati e Roma stava 
sempre là allo stesso punto. Non soltanto, ma anche i Romani erano là, né 
sembravano molto cambiati. Il malcostume nei banchetti era certamente 
aumentato, ma se è vero che l'imperatore Adriano, durante i banchetti da lui 
offerti, era costretto a controllare personalmente i cibi e le bevande che venivano 
portati ai letti tricliniarii più lontani e, per evitare che a questi venisse 
somministrata roba scadente, doveva chiamare a sé senza preavviso coloro che 
si occupavano di quella sezione per servirsi egli stesso dai loro vassoi, è anche 
vero che già Cesare a suo tempo aveva dovuto far mettere ai ferri un maggior- 
domo che si era permesso di distribuire pane di cattiva qualità ai convitati di 
secondaria importanza: nihil sub sole novum quindi, né ieri, né oggi, né domani, 
né mai. i 

Se lasciamo poi da parte i conviti degli arricchiti, troviamo che certamente 
poco cambiata era la cena del Romano medio e concediamo pure che, tenuto il 
debito conto della forzatura e del vezzo letterario, essa dovette sostanzialmente 
essere molto simile a quelle descritte dai poeti conviviali quando parlano delle 
loro. È questa cena che realmente è la vera e in fondo l'eterna cena della 
campagna romana: uova, polli, capretti, salsicce, lardo, fave e verdure selvati- 
che, la cicorietta, cioè l’intuba, ed i bruscandoli, quegli asparagi selvatici che 
coglie la fattoressa di Giovenale. Il pranzo dominato dagli onnipresenti abbacchi 
e dalla porchetta profumata con gli aromi delle erbe dei campi, proprio quello 
che ancor oggi si trova in qualsiasi osteria fuori porta o in quelle tradizionali dei 
Castelli. No! Checché ne dica Giovenale per l'uomo medio non c’era molto di 
nuovo. 

Non vi è dubbio che durante la sua epoca tante, forse troppe, cose fossero 
successe. Il secolo che Giovenale vedeva morire aveva visto sfilare alcuni tra i più 
sanguinari tiranni che la storia ricordi; aveva assistito attonito alla follia che ad 
una certa età sembrava cogliere tutti gli imperatori della famiglia Giulio-Claudia 
da Tiberio in giù, come se attraverso le loro vene essi si trasmettessero una tara 
terribile, peggiore di qualsiasi lebbra. Era un secolo che aveva visto cadere 
trafitto dalla sua stessa spada l’ultimo discendente di questo lignaggio, quel 
Nerone la cui fine fu festeggiata dal popolo esultante e col pileo in testa, ma del 
quale molti piansero in segreto la morte, così che ancora dopo vari anni la tomba 
di porfido posta sulle pendici del Pincio, dove il suo corpo era stato composto 
dalle mani pietose delle nutrici e della sua concubina Atte, veniva ritrovata 
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ornata di fiori freschi di stagione. Era un secolo che aveva vissuto lotte, intrighi, 
tradimenti, eroismi e viltà; un secolo che aveva visto imperatori assunti alla 
porpora soltanto per essere rapidamente uccisi dai propri soldati o da mac- 
chinose congiure di palazzo; un secolo che aveva assistito al nascere di fortune 
immense ed allo svanire di ricchezze senza fine: ma era pure sempre un secolo né 
migliore, né peggiore di tanti altri. 

Come sempre in mezzo al turbinìo di tutti questi avvenimenti la vita 
quotidiana era continuata imperturbata. Tutti i giorni la gente si era alzata, 
c'erano state le rituali visite dei clienti ai loro patroni, poi la partecipazione alla 
vita ed ai commerci del Foro e ad una certa ora, dopo il bagno alle terme, si erano 
stesi i triclinii per i conviti, per i banchetti o per i tristi domicenia. In fondo è 
difficile che la storia con la esse maiuscola possa influire molto sulla vita di tutti 
i giorni del piccolo uomo della strada al quale poco importa degli intrighi e delle 
lotte dei potenti ed anche per Ja Roma di Giovenale era stato così. Con questo 
non si vuole dire che l’uomo della strada non partecipi alla storia: come no! In 
tutti i secoli lo troviamo sempre lì, pronto a battere le mani all'imperatore od a 
qualsiasi altro tipo di capo di stato si trovi davanti ed a festeggiarne l'assunzione 
alcomando, oppure a celebrare con maggiore e più sincero entusiasmo la tragica 
fine dei suoi amati capi: naturalmente fino a quando la loro tragica fine non 
tocchi da vicino la sua piccola vita e non disturbi il suo tran tran quotidiano. Tra 
le righe di tutti i libri di storia si legge che per l’uomo comune l’unica cosa che ha 
sempre contato è stato l'avere ciò che gli bastava per vivere decentemente e 
piacevolmente con la sua famiglia; e perché poi non avrebbe dovuto essere così? 
Di che altro mai avrebbe dovuto preoccuparsi? Quasi sempre le decisioni 
importanti erano fuori della sua portata: nessuno dei governanti, capi di stato o 
partiti politici di tutti i tempi si è mai sognato di far partecipare i cittadini alla 
politica statale altro che a parole. Del resto ai tempi di Giovenale soltanto una 
burocrazia strettamente organizzata e con una forte gerarchia al vertice poteva 
mandare avanti il colossale impero e tenerlo assieme. Il popolo romano poteva 
quindi soltanto stare a guardare e commentare ed anche questo doveva farlo con 
molta prudenza. È chiaro a questo punto che l’unica cosa della quale il Romano 
tipo potesse occuparsi seriamente era della sua piccola vita. 

Giovenale era stato uno’ dei tanti spettatori del dramma del suo secolo, il 
primo dell’era volgare e ne era stato uno dei cronisti. Prima di lui sulle gradinate 
di questo immaginario teatro Orazio aveva gustato e cantato la quiete dopo la 
tempesta delle guerre civili ed il ritorno ad una vita urbana cortese. Poi c’era 
stato quel Petronio che aveva osservato i ricchi liberti campani ed il loro 
fenomeno: quel Petronio che aveva vissuto la sua parte nel dramma di Nerone e 
che era uscito di scena con tanta eleganza e signorilità. Marziale era passato 
indenne attraverso alle persecuzioni di Enobarbo: era appena arrivato a Roma 
ed era un pesce troppo piccolo per attirare l’attenzione dei potenti. Così non era 
neanche stato sfiorato dalla caduta del suo protettore Anneo Seneca. Forse però 
fu proprio per quello che aveva visto che egli si mise ad adulare con tanta 
piaggeria gli imperatori ed i loro amici e tentò con questo vecchio e provato 
metodo di tenerseli buoni. Del resto sembra che il suo ragionamento fosse valido 
edegli visse felice e pacifico sotto il regno sanguinoso di Domiziano. Adesso a lui, 
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a Giovenale, spettava chiudere il secolo ed aprire una nuova era. Iniziava un altro 
periodo di calma e di stabilità sotto gli imperatori venuti dalla Spagna: Traiano 
ed Adriano. Giovenale, fedele al suo credo, non ne parlerà mai molto: un breve 
accenno ad un Principe protettore dei poeti, senza però fare nomi, un accenno 
buono per tutti gli usi e per tutti i principi che potessero venire in un non lontano 
futuro. Come al solito Giovenale non si compromette: non farà il panegirico di 
Traiano come pure fece il saggio ed onesto Plinio il Giovane e tanto meno parlerà 
del geniale, ma ombroso, misterioso e distante Adriano. Vivrà così tranquillo 
sotto i loro regni e la notizia riportata dal Phithoeanus di un suo esilio nell'Alto 
Egitto è una leggenda dei secoli posteriori come ormai è stato universalmente 
riconosciuto. 

Passano gli anni e la voce del poeta si spegne in lontananza. La satira XIII 
che si rivolge a Calvino, un suo amico sessantenne nato nel 67 d.C., è del 127 d.C. 
Seguiamo ancora il poeta fino al 128 d.C. e poi di colpo non ne sappiamo più 
niente. Dove finì? Come finì Giovenale? Che importa? Egli ci ha lasciato un 
quadro molto personale del mondo nel quale visse e della società del suo tempo. 
Di lui non ci restano ritratti, tombe o altro, ma sul suo conto sappiamo già 
abbastanza: Giovenale, uomo prudente e molto, ma molto discreto; poeta che 
non si comprometteva mai né da una parte né dall'altra e che non parlava mai 
dei vivi. Fustigava soltanto i morti, lui, o coloro che erano talmente caduti in 
disgrazia che era come se lo fossero già! Con questi allora era forte, aspro, severo 
ed integerrimo. Come non guardarci intorno? Come non far paragoni con tanti 
nostri illustri e riveriti contemporanei che ancor oggi vediamo seguire questa 
prudente ed aurea linea di condotta? Giovenale non fu un eroe insomma, non fu 
neanche il cavaliere senza macchia e senza paura: va bene! Dobbiamo 
comunque essergli riconoscenti per alcune fedelissime descrizioni della Roma 
dei suoi tempi, della vita di tutti i giorni, dei banchetti dell’epoca, delle calde e 
fumose osterie e, perché no, della bellissima anche se spietata analisi del mondo 
femminile romano della sua epoca con le sue mode, i suoi capricci, la sua vacuità 
e le sue crudeltà: l'eterno femminino. In fondo cosa possiamo chiedere di più ad 
un poeta? Ringraziamolo perciò e, salutandolo, auguriamogli che la terra gli sia 
leggera, come diceva il vecchio tradizionale saluto romano a coloro che se ne 
andavano nell'oltretomba, ed auguriamogli pure di non incontrare mai in questo 
i morti personaggi contro i quali da vivo diresse i suoi strali. 
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APICIO O DELLA CUCINA 


Apicio: quanto spesso si sente parlar di lui in campo gastronomico e quante 
notizie vere e meno vere si sentono sul suo conto! Chi era Apicio? Un ricco, anzi 
ricchissimo patrizio (Tacito, Annali, 4, 1, 3; ATENEO, 7, a), un uomo prodigo, 
aggiunge poi Tacito, che visse sotto Tiberio e fu amico di Druso (Fig. 102). Più 
vecchio del giovane principe egli esercitò su lui un'influenza nefasta, almeno dal 
punto di vista di Tiberio, anche se poi tutto si ridusse al fatto di aver spinto 
l’augusto rampollo a disprezzare le cime di cavolo, quelle stesse cime di cavolo 
che ancor oggi all’inizio della primavera compriamo freschissime dai «vignaroli» 
nei mercatini romani e che, pur formando la delizia di molti, sono da altri 
detestate con tutto il cuore. Plinio scrive: 


..Le cime spuntano dai cespi di cavolo all'inizio della primavera e sono più 
tenere e delicate dello stesso torsolo. Il raffinato Apicio le disprezzava e 
spinse anche Druso Cesare a disdegnarle, cosa che fu altamente riprovata 
dal padre Tiberio... 

(PINTO IL VeccHIO, Storia Naturale, XIX, 137) 


Certamente questa visione della tavola imperiale che si manteneva ancora 
tradizionale e patriarcale in una Roma in preda ai peggiori peccati di gola giunge 
del tutto inaspettata. Chi avrebbe mai pensato che quel Tiberio (Fig. 103) che una 
certa storia prestigiosa, ma alquanto scandalistica, ci presenta come un 
debosciato e depravato non soltanto si ponesse ad una mensa così semplice da 
offrirgli l'umile cavolo, ma che si indignasse pure da buon padre di famiglia 
quando il figlio faceva lo schizzinoso e non mangiava quello che gli veniva posto 
davanti? 


Fig. 102 - Druso Minore. Fig. 103 - Tiberio. 


In fondo che i gusti di Tiberio non fossero davvero stravaganti ci viene 
confermato anche da altre notizie; la sua più grande delizia era il cetriolo del 
quale non poteva fare a meno, tanto che, per permettergli di soddisfare questa 
sua debolezza durante tutto l’arco dell’anno, i suoi giardinieri avevano escogitato 
serre mobili su ruote, probabilmente grossi cassoni che d'inverno venivano 
spostati nei luoghi più soleggiati e, in caso di gelo, riparati con lastre di mica 
(PLINIO IL VEccHIO, Storia naturale, XIX, 23): lusso modesto come si vede e gusti 
semplici ed austeri. Ma non c'è dubbio che questo imperatore non poteva venir 
sù molto diverso, cresciuto com'era alla scuola di quell’Augusto noto per la sua 
sobrietà ed essendo figlio di quella Livia (Fig. 104) che col suo piatto di radici di 
enula campana, mangiate tutti i giorni che Dio metteva sulla terra (PLINIO IL 
VeccHIO, Storia naturale, XIX, 29), aveva sempre goduto di una salute di ferro ed 
era pure riuscita a sotterrare quasi tutta la sua generazione. Anche Tiberio come 
il padre adottivo e la madre amò cibarsi semplicemente e seppe apprezzare le 
semplici verdure retaggio di una civiltà contadina. Certamente egli aveva pocoin 
comune con Apicio e con gli altri suoi ricchi contemporanei tutti dediti ai piaceri 
della gola. Forse l’unico punto di contatto tra l'imperatore sobrio ed introverso 
ed il suo suddito buongustaio sta nel fatto che su ambedue infierirono storici e 
cronisti. Î 

Di Apicio infatti nelle cronache del tempo ed in quelle a lui posteriori si parlò 
quasi sempre male: anzi direi che di lui non si parlò mai bene. Perché poi? In 
fondo in campo gastronomico egli non fece niente di peggio di tanta altra gente. 
Lucullo si esibì in follie ben peggiori, ma esse ci furono riportate con una 
sfumatura di mal celata ammirazione dal suo storico Plutarco, mentre in tutto 
quello che si scrisse su Apicio ci fu soltanto riprovazione e risentimento. Forse la 
sua grande colpa fu quella di non aver avuto una fortuna paragonabile 
all'immensa ricchezza di Lucullo e di averla ad un certo punto esaurita. 


Fig. 104 - Livia della Villa dei Misteri a Pompei. 


Anche Seneca, suo contemporaneo, parlando di lui e raccontandoci la sua 
fine lascia trasparire un certo piacere sadico: 


Certamente il nostro dittatore (Curio) viveva molto meno bene di Apicio... 
che nella stessa città dalla quale erano stati cacciati i filosofi come 
corruttori della gioventù, professò lo studio delle osterie ed infettò con esso 
la sua epoca. La sua fine ci mostra quale sia la ricompensa di questo genere 
di vita. Avendo speso milioni e milioni di sesterzi per la tavola e profuso in 
singole cene le rendite di un principe ed il patrimonio di uno Stato, Apicio si 
trovò oppresso dai debiti: soltanto allora si decise a tirar le somme per 
vedere quel che gli restava e, calcolato che in tutto non possedeva ormai 
più di dieci milioni di sesterzi, come se vivere con quel patrimonio 
equivalesse al versare nella più nera miseria, preferì uccidersi col veleno... 

(SENECA, Ad Helviam, 10, 8-9) 


Qui contro Apicio entra in gioco anche tutta l'indignazione di un filosofo 
quale era Seneca che naturalmente trovava mostruoso si fossero espulsi da 
Roma i suoi colleghi (Fig. 105) mentre si era permesso ad Apicio di predicarvi la 
gastronomia. Ma dal punto di vista degli imperatori non vi era mai stato nessun 
dubbio su chi preferire tra i filosofi ed il buongustaio. Certamente nella massa 
degli esiliati vi saranno state degne persone ed anche uomini di valore e di 
riguardo, ma era indiscusso che al momento della «cacciata» esisteva a Roma 
una moltitudine di fannulloni facinorosi e dalle chiome incolte che si dicevano 
filosofi e che fermi agli angoli delle strade o vicino alle fontane raccoglievano 
attorno a loro giovani sfaccendati e li sobillavano contro l’autorità costituita. Era 
quindi parso normale alla corte imperiale di sbarazzarsene senza tanti compli- 
menti e di non fare tante distinzioni fra gli uni e gli altri mandando via chiunque 
filosofasse. Che la gioventù dell'epoca si occupasse poi di mangiar bene e di 


Fig. 105 - Ritratto di filosofo: Pseudo Seneca. 
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godersi la vita invece di ammazzare il tempo escogitando i migliori sistemi per 
assassinare i propri governanti era per gli imperatori certamente preferibile ed, 
almeno per loro, nettamente più salutare. Che poi questi ragazzotti consumas- 
sero così le proprie sostanze e finissero magari coll’avvelenarsi tutti in massa 
come aveva fatto Apicio era un’evenienza che lasciava completamente indiffe- 
rente la famiglia imperiale e come dar loro tutti i torti? Meglio, mille volte meglio 
questo che una diecina di pugnalate a tradimento menate all'improvviso quando 
meno se l’aspettava al Divo Augusto in carica mentre, ignaro ed in santa pace, si 
accingeva a consumare il suo più o meno sobrio pasto o stava facendo i suoi 
quattro passi quotidiani. 

Non vi è però dubbio che la stravaganza ta il suicidio di Apicio fecero epoca 
ed anche Marziale ne trasse l'argomento per uno dei suoi epigrammi: 


Avevi speso, o Apicio, sessanta milioni per il tuo ventre 
Ma ancora a te poveretto, ne restavano dieci. 
Disperato e come se ormai fossi votato alla fame ed alla sete 
Brindasti con un'ultima coppa il veleno (Fig. 106). 
Niente facesti mai di più goloso, o Apicio! 
(MARZIALE, Epigrami, III, 22) 


Dal tono di questi scritti sembra chiaro che Apicio non doveva riuscire 
simpatico a nessuno. Che non avesse mai goduto di una buona stampa era un 
fatto ed anzi questa stampa doveva proprio essere pessima se fu messo in berlina 
anche in occasione del suo suicidio: per lui non valse nemmeno il vecchio 
precetto del parce sepultis! 

Ma che aveva fatto questo famoso gastronomo per farsi tanto criticare? A 
scorrere le notizie che abbiamo su di lui non sembra molto chiaro. Va bene che 
Seiano adolescente era stato uno dei suoi amasii (Tacito, Annali, 4, 1; DIoNnE 
Cassio, 57, 19, 5), ma a quei tempi un fatto del genere poteva tornare a disdoro 
soltanto per Seiano stesso che, pur essendo di buona famiglia, si era prostituito e 
abbassato al livello di un qualsiasi coppiere della Bitinia. Di Apicio si poteva 
soltanto dire che aveva fatto quello che allora facevano tutti, imperatori 
compresi. Del resto non è certamente per le sue abitudini sessuali che Apicio è 
passato alla storia, bensì per le sue stravaganze culinarie. 

Si narra infatti che egli si facesse servire i manicaretti più strani e fantasiosi 
come quelli basati sui talloni dei cammeli (ELio LamPRIDIO, La storia augusta: 
Eliogabalo, 20, 5), piatto indubbiamente originale e probabilmente molto caro 
ma che non sembra davvero appetitoso. Si racconta pure che gustasse intingoli 
di creste tagliate a volatili vivi, che facesse morire costose triglie in garum della 
migliore qualità, il garum sociorum neopunico (PLINIO IL VECCHIO, Storia naturale, 
IX, 66), per poi adoperare soltanto il loro fegato nella confezione di un allec 
speciale e infine che, ingrassate le oche con fichi secchi, le facesse uccidere 
ingozzandole con vino mielato, il mulsum, per migliorare la qualità del loro 
fegato (PLINIO IL VEccRIO, Storia naturale, VII, 209). Naturalmente tra i piatti che 
si favoleggia fossero da lui preferiti vi sono le immancabili lingue di pavoni, di 
fenicotteri (PLINIO IL VEccHIO, Storia naturale, X, 133) e di usignoli, ghiottonerie 
queste ultime attribuite a tutti coloro che si volle additare alla riprovazione dei 
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posteri per i loro eccessi nella tavola e le loro eccentricità nei gusti e nelle spese: 
vivande mirabolanti che probabilmente esistettero più nella mente feconda dei 
cronisti che sulle tavole dei raffinati golosi. 

Nella storia della vita di Apicio c’è poi anche una triglia gigantesca: quella 
che non manca mai nella biografia di tutti gli amanti della buona tavola. Il 
favoloso pesce era stato mandato in regalo a Tiberio, ma questi, parco ed amante 
di cavoli e cetrioli, decise che era più saggio farla portare al mercato ed 
incassarne il prezzo: 


..A Tiberio Cesare fu inviata in dono una triglia grossissima (e perché non 
dovrei qui aggiungerne il peso ed eccitare così le voglie dei golosi? Si dice 
che pesasse due chili e mezzo), ma egli ordinò che fosse mandata al 
mercato e venduta e pronosticò: «Cari miei, che io possa esser dannato se 
questa triglia non sarà comprata da Apicio o da P. Ottavio!». E questa sua 
congettura si avverò oltre ogni previsione: infatti i due se la contesero 
all'asta e vinse Ottavio conseguendo grande gloria tra i suoi amici perché 
era riuscito a comprare per cinquemila sesterzi un pesce venduto dall’im- 
peratore e perché aveva battuto Apicio nelle offerte... 

(SENECA, Lettere, 95, 42) 


In fondo in questo caso Apicio aveva dimostrato di aver più buon senso di 
Ottavio, ma fu Apicio che passò alla storia come un incorreggibile spendaccione 
e non questi. 

Non c'è comunque dubbio alcuno che il famoso gastronomo cercasse per 
terra e per mare le cose più originali ed i gusti più nuovi. Seneca nel suo De vita 
beata scrive: 


..Guarda Nomentano ed Apicio che sanno come si cucinano tutte le cose 
buone dei mari e della terra e più di ogni altro conoscono i vari generi di 
animali... 

(SENECA, De vita beata, XI, 4) 


In questa sua ricerca anzi Apicio non limitava mai gli sforzi. Così sappiamo 
da Ateneo (ATENEO, I, 12, a-c) che trovandosi egli a Minturno gli furono decantati 
i grossissimi gamberi che si pescavano sulle coste della Libia: gamberi molto più 
grossi, gli dissero, di tutti quelli che si potevano trovare in Italia. Apicio non perse 
tempo: fece armare una nave e, sfidando disagi e tempeste, salpò alla volta della 
Libia. La notizia si sparse ed i pescatori libici, appena avvistata l'imbarcazione, 
corsero incontro ad essa con i più bei gamberi che erano riusciti a pescare. Apicio 
speranzoso si sporse dal parapetto della nave e diede un'occhiata alle ceste che 
gli venivano offerte ma, appena il suo sguardo si posò sugli infelici crostacei, egli 
si rese conto che erano tutt'al più simili a quelli che aveva lasciato a Minturno. 
Perciò, indignato e senza neanche prendere terra, fece invertire la rotta e 
veleggiare verso la sua residenza campana. Lo storico non dice se comprò o no 
qualche cesta di scampi per sostenersi durante il viaggio, né registra le invettive 
neopuniche con le quali i delusi pescatori libici dovettero salutare la sua 
partenza. 
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Quindi su Apicio come si vede c'è una ricca aneddotica ed una buona messe 
di notizie più o meno scandalistiche, ma, tolti tutti i fronzoli, quello che resta di 
questo personaggio ci dice soltanto che il suo principale interesse nella vita fu la 
buona cucina e che si occupò tanto della sua tavola e dei piaceri che questa gli 
offriva da passare alla storia come gastronomo. Dice Ateneo (ATENEO, ibid.) che 
egli creò e fece creare molti dolci e focacce che furono poi chiamate apiciane. 
Certo è che sotto il suo nome va un trattato di cucina, il De re coquinaria, a lui 
attribuito, ma tutte le analisi moderne contraddicono questa attribuzione perché 
si tratta chiaramente di un’opera molto tarda ed ormai nessuno degli studiosi 
pensa che il testo a noi pervenuto sia stato da lui personalmente redatto. In realtà 
tutte le notizie che ci presentano un Apicio autore sono molto posteriori alla sua 
epoca. Quando i suoi contemporanei od i suoi quasi contemporanei parlano di 
lui riportano tutti una serie di aneddoti, ma stranamente sembrano ignorare 
l'esistenza di questa Bibbia per cuochi. Seneca, uno di quelli che può effettiva- 
mente aver incontrato e conosciuto Apicio, rovescia su lui tutta la sua filosofica 
disapprovazione e ce lo presenta come un materialista ed un edonista incallito, 
dedito alle spese più folli pur di soddisfare i suoi capricci; non però come un 
autore di trattati culinarii. Columella, altro suo contemporaneo, elenca nel suo 
De re rustica vari scritti sulla cucina e sulle raccolte di ricette di vario genere, ma, 
per strano che sia, ignora completamente quella che avrebbe dovuto essere 
l’ultima parola in materia culinaria e che doveva poi diventare il trattato di 
cucina più famoso dell'antichità. Plinio il Vecchio che all’epoca del suicidio di 
Apicio doveva essere molto giovane, ma che comunque doveva conoscerlo bene, 


Fig. 106 - Scena di banchetto da un sarcofago. 
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parla del gastronomo come di un innovatore nel campo della buona tavola 
sempre in cerca di gusti e di aromi nuovi, ma non fa neanche lui menzione di libri 
a lui ascritti. L'unica cosa che troviamo attribuita ad Apicio dalle cronache del 
primo secolo e che si può lontanamente, ma molto lontanamente, avvicinare ad 
una ricetta è un suo suggerimento, riportato da Plinio, su come mantenere verdi 
i cavoli quando li si lessa. L'autore della Storia Naturale, dopo aver citato il 
vecchio sistema di aggiungere salnitro all'acqua di cottura (PLINIO IL VECCHIO, 
Storia naturale, XIX, XLI, 143), presenta il metodo apiciano che consisterebbe 
nel macerare i cavoli stessi in olio e sale prima di cuocerli. Incidentalmente la 
ricetta per conservarli verdi che incontriamo nel De re coquinaria (III, 1) è 
soltanto quella di cuocerli in acqua salnitrata e vi si ignora completamente l’altro 
metodo che, a detta di Plinio, sarebbe stato proprio quello consigliato da Apicio. 
Comunque resterà sempre un mistero il perché quell’Apicio, che proprio da 
Plinio viene dichiarato allergico ai cavoli, avrebbe poi dovuto avere come unica 
preoccupazione e cura della sua vita quella di cuocere bene questi vegetali. 

Più consono ai gusti ed alle preferenze di Apicio sarebbe il seguente 
aneddoto che ci viene riportato da Ateneo (ATENEO, Deipnosofisti I, 13, d), il quale 
narra che, mentre Traiano si trovava nelle selvagge regioni dell'Asia Minore dove 
era impegnato nella campagna partica, quindi tra il 113 ed il 115 d.C., Apicio gli 
aveva inviato in dono ostriche conservate secondo un suo speciale procedimen- 
to. Effettivamente una ricetta del genere viene riportata dal De re coquinaria (I, 
IX, 2): 


OSTREA UT DIU DURENT (MODO DI CONSERVARE LE OSTRICHE): 
lavale con aceto oppure lava con aceto un vasetto impeciato e mettivi le 
ostriche. 


Questo è certamente un procedimento molto originale del quale non pare 
davvero saggio fidarsi: è certamente piuttosto stupefacente che si cercasse di 
conservare in tal modo proprio le ostriche una delle cose che più facilmente 
marcisce. Comunque per quanto stupore questa ricetta possa destare, non sarà 
mai paragonabile alla meraviglia che, se questa storia fosse stata vera, avrebbe 
dovuto provare Traiano ricevendo il dono di un uomo morto e sepolto da più di 
75 anni e che non lo aveva conosciuto neanche in fasce. Ma ammesso che, come 
è probabile, si confonda Apicio, il patrizio di epoca tiberiana, con un ipotetico 
Apicio, cuoco di epoca traianea che si sbizzarriva ad inventare dubbi metodi per 
conservare cibi pregiati ma altamente deperibili, un personaggio che comunque 
ci è del tutto ignoto e del quale nessuno parla, Ateneo non menziona nessun 
trattato di cucina apiciano. 

È soltanto nei secoli successivi che si comincia a parlare di Apicio come 
dell'autore di scritti sull'argomento e forse la spiegazione dell’enigma ce la dà 
Tertulliano quando, a cavallo fra il II ed il III sec. d.C., scrive: 


..Tanto i medici prendono nome da Erasistrato, quanto i grammatici da 
Aristarco ed i cuochi da Apicio... 
(TERTULLIANO, Apologetico, 3, 6) 
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Fig. 107 - Lapid= di ur cuoco da un disegno del 1600. 


In pratica Tertulliano ci dice che alla sua epoca quando si voleva dire che 
uno era un buon cuoco (Fig. 1071 e craava quindi piazii prelibati si diceva di lui: 
«È un Apicio!». Che c'è perciò da meravigliarsi se e raccolte di ricette che a quel 
tempo giravano p=r le mani dei cuochi romani verivano a lui attribuite? Non vi è 
dubbio che fosse prestigioso per questi artisti dei fornelli affermare di aver 
ricevuto i segreti della buona tavola direttameme da lui. Comunque neanche 
Tertulliano cita mai i. famoso gastroramo come autere di libri di cucina. 

È soltanto in epoca ancora pos-eriore che troviamo questa notizia: la 
leggiamo in uno szolio, una nota cioè apposta in marne ad un manoscritto per 
commentare la IV satira di Giovenale. Accanto al verso che dice 


e molto vediamo che non osò Zare Apicio pcvero e frugale... 
lo scoliaste annota: 
..Apicio, autore di precetti sulle zene che sar:sse un libro sulle salse... 


ma si tratta di ur’affermazione scritza in epoca muo.t0 lontana da quella nella 
quale visse Apicio e quando ormai il De re coquanaria già esisteva e gli veniva 
universalmente attribuito. Per le med=sime ragioni anche altri scolii sullo stesso 
argomento non sono davvero probanti; né s- ovò prendere come buona 
l'affermazione di Isidoro di Siviglia il quale, fra Îa fire del VI e l’inizio del VII 
secolo d.C., parlando di Apicio scrive: 
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..Apicio che per primo raccolse (ordinò) le ricette di cucina... 
(Isiporo, Le origini, 20, 1, 1) 


A parte che, come si è già detto, a quell'epoca tutti credevano che il libro di 
ricette intitolato De re coquinaria fosse stato scritto proprio da Apicio, non è 
consigliabile prendere Isidoro di Siviglia come autorità in materia: il solo fatto di 
affermare che Apicio era stato il primo ad aver composto un trattato del genere 
dimostra come il santo uomo non si fosse mai interessato all'argomento. Di 
trattati di cucina infatti ne erano esistiti a non finire molto prima che Apicio si 
presentasse alla ribalta. Ateneo ci parla di quelli greci e ne cita alcuni dandone i 
titoli ed i nomi degli autori: «I pesci», «Il pane» e «La pasticceria», scritti da 
Itrocles e da Arpocrates di Mendes. Vi erano poi stati libri sulle diete come 
«Alimentazione della gente sana» del medico Acrone di Agrigento ed «I legumi» e 
«Le conserve» del medico Eutidimo. In campo latino ci sono poi le raccolte di 
ricette di Catone, Varrone e Columella, il quale ultimo ci dà anche un elenco dei 
trattati latini sull'argomento circolanti ai suoi tempi tra i quali quello di Apicio 
brilla per la sua assenza. Infatti Columella racconta che vi erano opere di cucina 
di M. Ambivius e di Maenas Licinius e che Caio Mazio, un amico di Cesare, si 
diverti egli pure a comporre tre libri che intitolò «Coci», ossia i cuochi; «Cetariî», 
coloro che cucinano i pesci; «Sa/gamaria» o delle conserve. In conclusione fino al 
terzo secolo e ancora dopo tutti sembrano ignorare il libro di cucina che viene 
attribuito ad Apicio. 

È quindi molto probabile che il De re coquinaria non abbia niente a che fare 
con il ricco patrizio che visse sotto Tiberio. Bisogna però dire che esso è per noi 
molto importante in quanto è l’unico documento che abbiamo sulla cucina 
dell'epoca classica: tutti gli altri trattati sono andati persi ad eccezione delle 
raccolte di ricette che troviamo nei vari De re rustica, raccolte che però non 
possono certamente essere considerate opere organiche. Esaminiamolo perciò a 
fondo: basta leggerne qualche pagina per rendersi conto che il latino nel quale 
esso è scritto è un latino scadente e volgare; un latino di epoca indubbiamente 
tarda: infatti latinisti di vaglia lo hanno datato alla fine del IV secolo (J. ANDRÉ, 
Apicius, Paris 1974, Intr.). D'altra parte molte delle ricette sono dedicate ad 
uomini famosi che vissero molto dopo Apicio e che quindi non potevano in 
nessun modo essergli noti ed essere da lui così onorati. 

Non vi è perciò nessun dubbio che il De re coquinaria sia un'opera della fine 
del IV secolo composta da qualcuno che raccolse in questo libro ricette di varie 
epoche e di varie provenienze. Può essere che tra gli altri trattati del primo secolo 
vi sia stato anche un libro scritto da Apicio e può persino darsi che il compilatore 
di questa opera si sia basato su lui. Jacques André, studioso da me molto stimato, 
lo pensa; io personalmente non ne sono molto sicura, ma si tratta di supposizioni 
in quanto non esistono dati certi sull'argomento. Quello che è un fatto, l'ho detto 
e lo ripeto, è che ci piaccia o non ci piaccia, il De re coquinaria è l’unico libro di 
cucina antica che abbiamo ed è soltanto attraverso il suo studio che possiamo 
ricostruire quale fosse la cucina romana e quali fossero i banchetti di questa 
civiltà. Essendo il libro in sé stesso un centone di ricette prese qua e là, 
probabilmente dai vari trattati oggi scomparsi, abbiamo un po' di tutto: vi sono 
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alcune ricette molto buone ed altre no; vi sono ricette tolte di peso da trattati di 
medicina ed altre invece ricavate da opere che si occupavano delle conserve. 
Troviamo due ricette di Varrone (III, II, 4; VII, XIV, 3); accanto a queste 
troviamo ricette di epoca tarda segnalate da forme linguistiche ed espressioni 
che non furono usate fino alla fine del IV secolo. 

Il libro poi, così come ci è pervenuto, è ulteriormente complicato dal fatto 
che è stato copiato e ricopiato mille volte e che queste copie furono tratte da altri 
esemplari molto usati e consultati sui quali, com'è logico, i vari proprietari 
avevano scribacchiato postille, annotazioni e forse anche ricette personali e 
modifiche, tutte aggiunte che il copista ha fedelmente riportato inserendole nel 
testo e rendendolo di ancor più difficile comprensione. Si aggiunga, dulcis in 
fundo, che molte prescrizioni importantissime sono state omesse nelle trascri- 
zioni o addirittura non furono mai scritte forse perché il libro si rivolgeva a 
cuochi (Fig. 108) che avrebbero già dovuto sapere il fatto loro. Ad esempio 
difficilmente le ricette danno dosi e tutto è lasciato al buon cuore di chi cucina, 
come del resto si faceva fino a pochi decenni fa. Chi davanti ai fornelli non è mai 
restato perplesso davanti a «fare un buon battuto», o «aggiungere vino quanto 
basta», o ancora «mettere in forno di giusto calore» alzi la mano. Nel De re 
coquinaria soltanto per le ricette che provengono da trattati di medicina tutto è 
dosato al milligrammo e questo dimostra che il compilatore le ha tolte di peso da 


Fig. 108 - Cuoco che attizza il fuoco sotto ad una pentola: particolare dal coperchio di un sarcofago 
adrianeo. 
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opere specializzate. Come se tutto ciò non bastasse, alcune parti sono andate 
perse o sono state omesse dai successivi copisti: leggiamo così rimandi a ricette 
che non si trovano tra quelle elencate e scomparse sono pure le illustrazioni che 
non esistono più, ma alle quali si fa richiamo nel testo. 

Perciò riuscire ad interpretare le ricette del De re coquinaria non è semplice. 
Per un cuoco moderno che non abbia la necessaria cultura archeologica la loro 
confezione presenta innumeri difficoltà e per un archeologo che non si sia 
occupato intensamente, con passione ed a lungo di cucina è un'impresa 
altrettanto disperata. Andrò ancora un passo avanti nel dire che per fare 
qualcosa di buono con il De re coquinaria bisogna non soltanto essere un 
archeologo che abbia cercato di approfondire in tutti i sensi questo lato della vita 
del mondo classico e neanche basta essere un buon cuoco, ma bisogna anche 
essere una persona molto curiosa che sia sempre restata affascinata dalla storia 
della cucina di tutto il mondo antico e moderno. Molte volte procedimenti, 
tecniche ed ingredienti che non sono più conosciuti nel mondo occidentale si 
incontrano ancora in paesi lontani nei quali hanno continuato ad essere usati ed 
a volte soltanto la loro presenza ci permette di interpretare ricette che altrimenti 
resterebbero del tutto incomprensibili. 

È un lungo cammino insomma e non si è che all’inizio: anche se si è potuto 
qualche volta intuire qualche soluzione, troppe cose restano da spiegare e troppa 
gente dovrà rompercisi il capo sopra. Soltanto una cosa vorrei aggiungere: in 
questa ricerca bisogna ricordarsi più che nelle altre di essere umili, anzi 
umilissimi, perché anche se si è avidi frequentatori di biblioteche specializzate si 
può benissimo non capire cose che sono ancor oggi semplici ed evidenti per il 
contadino, il pescatore (Fig. 109), il montanaro, il norcino ed a volte per la 


Fig. 109 - Pesci e gamberi con pescatore. 
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donnetta ignorante che ci vende le erbe selvatiche da lei stessa raccolte nei campi 
e che ha il banco più piccolo e più traballante di tutto il mercatino rionale. Perciò 
è sempre utile fare domande e chiedere a tutti informazioni sugli ingredienti e 
sulla cucina regionale del luogo: quella vera e non quella della miriade di libri 
sull'argomento che è stata riversata sul mercato librario in questo ultimo 
decennio. È nella cucina popolare poi che molte cose si sono conservate e. 
possono esserci di aiuto; è nei piatti che si continuano a fare in occasione di feste 
religiose che si ritrova la spiegazione di molti misteri. I modesti ceci arrostiti 
infilati in uno spago a mo’ di collana che si vendono l’otto settembre a Tindari in 
occasione delle feste per la Madonna Nera sono gli stessi che venivano venduti 
quattordici secoli fa in onore della dea che da Lei è stata sostituita. La cuccia che 
a primavera in occasione della festa di Santa Rosalia viene preparata a Catania è 
probabilmente la stessa che si faceva per i festeggiamenti in onore della 
ricongiunzione di Demetra con Kore all’inizio dell'anno vegetativo, questo anche 
se oggi il grano che si impiega nella confezione del dolce non riveste più il 
significato religioso e simbolico che gli antichi gli attribuivano. 

Comunque per concludere questo capitolo posso assicurare che ho perso- 
nalmente eseguito molte delle ricette del De re coquinaria con un successo che 
non era più soltanto legato alla curiosità antiquaria ed ho avuto la fortuna di 
riconquistare alla buona tavola degli antichi romani molti amici miei che ne 
erano stati allontanati, scoraggiati e disgustati, in precedenti occasioni durante le 
quali si era voluto presentare al pubblico la cucina di Apicio (cosiddetto) e ci si 
era affidati per l'esecuzione ai cuochi di un grande albergo, uno di quegli 
alberghi che si vantano di offrire ai propri clienti la cucina cosiddetta interna- 
zionale e che cucina veramente internazionale fanno: infatti in questi lussuosi 
mausolei, serviti da miriadi di camerieri, ossequiati da premurosi maggiordomi e 
spendendo un occhio della testa, si riesce a mangiare in modo ugualmente 
anodino ed insipido da Rio de Janeiro ad Agra. 

Adesso, prima di iniziare a riportare le ricette che si riferiscono a quei piatti 
dei quali si è parlato nella descrizione dei conviti, premettiamo una breve analisi 
sui vari ingredienti che incontriamo nei testi dell’epoca, descrivendo quelli che 
sono meno conosciuti, dando i loro nomi moderni e spiegando come si può fare 
per procurarseli o, in caso, per sostituirli. 
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GLI INGREDIENTI ED I CONDIMENTI 


Aiutandoci ed appoggiandoci alle varie raccolte di ricette degli autori dei 
trattati di agricoltura, al De re coquinaria, alle notizie che troviamo nella Storia 
naturale di Plinio il Vecchio, ai trattati di gastronomia come il Deipnosphiston di 
Ateneo, alle ricette delle Geoponiche e ad altre spigolature ricavate qua e là 
durante la lettura dei vari autori latini, possiamo ricostruire quasi tutte le 
pietanze delle quali abbiamo parlato nel corso di questo studio. Sono ricette 
interessanti, ma per quanto riguarda le possibilità pratiche di eseguirle bisogna 
mettere subito in chiaro una cosa: alcuni piatti, come quelli elencati nelle cene 
normali dei vari autori latini, sono buoni, gustosi e di esecuzione relativamente 
semplice; gli altri, le complicate portate servite nelle cene degli arricchiti, come 
quelle offerte ai suoi convitati da Trimalcione, sono quasi sempre cibi molto 
elaborati che per essere confezionati richiedono attrezzature non comuni e 
personale con abilità speciali. È quindi facile capire che oggigiorno non sono 
molti coloro che possono cimentarsi in queste ricette: non tutti infatti hanno in 
casa forni capaci di arrostire un cinghiale o un maiale intero e pochissimi coloro 
che sono in grado di disossare uno di questi animali senza romperne la pelle e 
lasciandoci magari attaccate tutte le carni così come si fa per i polli nella 
preparazione della galantina. Inoltre molte ricette dell’epoca richiedono 
operazioni speciali quali, ad esempio, l’affumicatura. Tale processo che era di 
normale amministrazione nei tempi andati, fino a quando cioè non si abbandonò 
il metodo di cucinare a legna, non è affatto complicato, ma non vi è dubbio 
alcuno che sia difficile se non impossibile metterlo in pratica in un moderno 
appartamento di tre camere e cucina. 

Sorge poi il problema di trovare tutti gli ingredienti necessari all'esecuzione 
dei piatti romani, quindi come conseguenza la necessità di conoscerli bene e 
scoprire dove uno possa procurarseli, il che oltretutto non è sempre possibile. 
Infatti molte piante ed erbe odorose che venivano largamente impiegate nelle 
ricette di quell’epoca sono oggi cadute in disuso soppiantate da altre che, ora per 
una ragione ora per un’altra, sono state ad esse preferite, mentre aromi ed erbe 
che oggi imperano nelle nostre cucine facevano soltanto qualche breve e discreta 
apparizione sui fornelli romani. Tutto questo naturalmente crea confusione: 
spesso troviamo strano e persino eccessivo l’uso di qualche antico ingrediente 
oggi scomparso e quindi a noi sconosciuto; così, quando si studiano le ricette del 
De re coquinaria e ci si meraviglia vedendo comparire il levistico in quasi tutte le 
pietanze. Non riflettiamo però che nella cucina moderna si fa altrettanto con il 
prezzemolo. Ad esempio noi mettiamo battuti di cipolla e prezzemolo, aglio e 
prezzemolo o prezzemolo semplice, in quasi tutti i nostri piatti, tanto che oggi si 
usa dire «Comune come il prezzemolo» o anche «Quell'uomo è come il 
prezzemolo!» per indicare qualcuno che si incontra proprio dappertutto. Non vi 
è alcun dubbio che il misterioso levistico debba essere stato a tutti gli effetti il 
prezzemolo dei Romani. 
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In quanto al. pepe questa droga inizia sempre l'elenco degli ingredienti di 
quasi tutti i piatti e di quasi tutte le salse del De re coquinaria. Questo fatto ha 
dato a molti l'impressione che la cucina degli antichi Romani si basasse 
principalmente su di esso e che tutte le loro pietanze fossero così piccanti da 
richiedere palati speciali e foderati di amianto. Pochi hanno notato che anche se 
le nostre ricette non iniziano con il fatidico «Prendi pepe e liquamen... » 
terminano però sempre con l'ingiunzione di salare e pepare, che è poi la stessa 
cosa. Così quando ci si mette davanti ai fornelli e si provano ricette del De re 
coquinaria, che possono sembrarci estremamente originali proprio per la 
presenza di ingredienti oggi non più usati nella nostra cucina, si finisce poi, una 
volta cotta e gustata la pietanza, coll’accorgersi che il manicaretto affascinante e 
complicato rassomiglia molto a piatti di nostra vecchia conoscenza. Non 
soltanto, ma è davvero demoralizzante quando, dopo aver fatto il giro degli 
erboristi, esserci rivolti alle più disparate fonti di spezie esotiche e rare ed aver 
passato ore ed ore ai fornelli sicuri di poter sperimentare sapori nuovi ed aromi 
mai provati, una volta a tavola ci si accorge che era possibile ottenere un risultato 
pressocché indistinguibile sostituendo certi ingredienti rari con il nostro 
comunissimo prezzemolo, con l’aglio, con il sedano o con le acciughe. È chiaro 
che vi sono sfumature di sapore che così andranno perse, ma soltanto pochi eletti 
saranno in grado di rendersene conto; esattamente come si può mangiare in 
Furopa un buon curry anche se si troverà sempre un purista per piangere la 
mancanza della foglia verde del curry (l’arbusto che dà il nome alla salsa) o delle 
foglie fresche di coriandolo che non sono reperibili sui mercati italiani. 

È comunque bene fare qui un elenco di quegli ingredienti che è difficile 
trovare, descrivendoli e cercando di capire quale fosse la loro funzione in cucina, 
come pure sarà bene dare una lista di quelli che si trovano indicando come e 
| -dove si possa reperirli. Cominciamo da quelli scomparsi, per lo meno in Italia, e 
precisamente iniziamo la lista con il già nominato levistico (Levisticum officinale) 
detto anche «sedano di monte» in italiano, livèche in francese, badekraut in 
tedesco e lovage o love parsley in inglese. Esso in epoca romana era diffusissimo , 
anche se nori è mai stato originario delle colline liguri come credeva Plinio; 
continuò poi a lungo ad essere diffuso in Europa. In Inghilterra ancora in 
periodo elisabettiano se ne faceva un grande consumo, ma anche lì oggi è quasi 
completamente scomparso: ormai il levistico viene adoperato soltanto nell’Eu- 
ropa sud orientale. Pare che esso abbia un’aroma piacevole e naturalmente 
questo aroma viene descritto in modo diverso da ognuno di coloro che lo hanno 
assaggiato in quanto la sensazione risvegliata dal sapore di una sostanza in 
diversi individui è sempre molto personale e relativa e, come se ciò non bastasse, 
descrivere a parole un gusto qualsiasi e spiegarlo chiaramente a chi non lo ha 
mai assaggiato è certamente un'impresa disperata. Dagli erboristi il levistico si 
trova, ma con una certa difficoltà, o meglio se ne trovano le foglie secche 
spezzettate: la mia netta impressione è che in questa forma esso sappia 
esclusivamente di paglia. Cosa fare perciò? Quando non mi sento di adoprare 
questo fieno insipido impiego il prezzemolo che, probabilmente per un certo 
numero di buone ragioni, lo ha sostituito in tutta l'Europa. Spesso aggiurigo un 
po’ di sedano, di quello verde, piccolo che si pianta tra gli odori A orti 
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domestici: sembra infatti che il levistico abbia un leggero sapore di sedano. Non 
ho comunque notato molta differenza tra i risultati ottenuti con questo trito di 
prezzemolo e sedano e quelli che si raggiungono usanda il levistico secco. 

Abbiamo detto che il levistico fresco è introvabile e, data la sua presenza in 
quasi tutti i piatti del De re coquinaria, questo è un grave svantaggio per chi 
voglia sperimentarne le ricette, ma esso non è il solo ingrediente difficile da 
trovare oggigiorno: infatti è altrettanto complicato rifornirsi di coriandolo verde 
o almeno lo è in Italia. Quest’'erba, usatissima in epoca romana, è oggi irreperibile 
negli orti della nostra penisola. È vero che i suoi semi confezionati in barattolini 
di vetro o venduti sciolti dagli erboristi si trovano dappertutto, ma tra i semi e le 
foglie di coriandolo non c'è niente in comune quindi essi non possono sostituirle. 

Però il coriandolo che è sparito come pianta coltivata in Italia è presente in 
molte parti del mondo e, contrariamente a quello che è avvenuto per il levistico, 
è più diffuso che mai. Ad esempio esso viene molto usato nella cucina cinese, 
quindi oltre che in Cina è facile trovarlo dovunque vi siano grandi colonie di figli 
del sol levante. Così è comune negli Stati Uniti dove molte grandi città come New 
York e San Francisco hanno interi quartieri cinesi: le China Towns. In questa 
nazione si può comprare coriandolo verde chiamato chinese parsley, ossia 
prezzemolo cinese, non soltanto nei negozietti dei quartieri cinesi, ma persino nei 
grandi supermarkets. Altrettanto diffuso, se non di più, esso è in tutto il Centro e 
Sud America dove si chiama cilantro e viene impiegato in quasi tutti i piatti e così 
pure in Asia Minore, in India, nel Pakistan ed in altre regioni asiatiche. Il 
coriandolo verde ha un sapore deciso che può non piacere a tutti, e così, anche 
quando ci si trova in paesi dove è comunemente venduto al mercato, c'è chi 
preferisce sostituirlo con il prezzemolo. È comunque consigliabile assaggiarlo, se 
se ne ha l'occasione, e soprattutto assaggiarlo impiegato nelle ricette di quelle 
cucine delle quali è parte integrante. Infatti in una salsa o in un piatto si ha una 
fusione di gusti e di aromi e, a volte, qualche ingrediente che preso da solo non 
piace dà un sapore gradevole all'insieme. Ad esempio anche chi non gradisce il 
coriandolo verde può adorare i curry serviti in India nei quali viene spesso 
impiegato ed amare molto la cucina cinese che ne fa un uso indiscriminato. 
Soltanto però dopo averlo sperimentato si potrà giudicare se valga la pena di 
sforzarsi a trovarlo e ad impiegarlo in qualche ricetta romana o se sia meglio 
eseguirla con il più comune prezzemolo. 

Totalmente scomparso è invece il silfio, il anMptoy dei greci detto dai Romani 
laserpicium (PLINIO IL VECCHIO, Storia naturale, XIX, XV, 38). Molti hanno cercato 
di scoprire cosa fosse e molti hanno rastrellato la Cirenaica nella speranza di 
trovarne ancora una pianta. Ne ho sentito parlare fin da quando ero bambina, 
ma, per quanto mi risulta, non è mai stato trovato niente che gli rassomigliasse 
neanche lontanamente. Il silfio fu una delle basi dell'economia della antica 
Cirenaica, tanto che venne riprodotto sulle monete di Cirene: da esso si ricavava 
un succo chiamato laser dai Romani e èrég, o anche oatàpiov dai Greci. Si 
distingueva poi il succo estratto dal caule, meno buono, che veniva venduto sotto 
il nome di yavàvag in Grecia e caulias veniva pure chiamato a Roma, mentre il 
prodotto migliore del laserpicium, il succo ricavato dalla radice veniva detto 
puirac in greco e rhizios in latino (TEOFRASTO, Storia delle piante, 6,3; DIOSCORIDE, 
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30, 80, 2). Il /aser cirenaico fu una spezia importantissima per tutto il mondo 
antico. Le cronache infatti riportano con rilievo il fatto che sotto il consolato di 
C. Valerio e M. Erennio, quindi nel 93 a.C., lo stato romano ne fece importare 
30 libbre e la notizia ci è giunta attraverso Plinio; sempre Plinio ci racconta che 
all’inizio della guerra civile Cesare prelevò dall’erario pubblico oltre ad oro ed 
argento anche 1500 libbre di laserpicio pari a quasi 490 kg di questa preziosa 
sostanza ed il fatto che questa spezia venisse conservata addirittura nell’erario 
pubblico ci fa capire l’importanza ed il valore del prodotto (PLINIO IL VECCHIO, 
ibid., XIX, XV, 40). Comunque il laser cirenaico era già divenuto raro ai tempi di 
Augusto quando lo si vendeva a peso di oro. Ai tempi di Plinio ne fu trovata 
ancora una pianta che fu inviata in dono a Nerone (PLINIO IL VeccHIO, XIX, XV, 
39). Un vero colpo di fortuna comunque, una curiosità che tale doveva restare, 
perché una delle caratteristiche del laserpicium era che nonlo si poteva coltivare 
{PLINIO IL VEccHIO, XIX, XI, 42). Dopo non se ne sentì più parlare. 

Dalla metà del primo secolo dopo Cristo in poi a Roma non si importò altro 
che laser partico ricavato da una pianta, una ferula, che cresceva ed ancor oggi 
cresce abbondante in Persia e nel Belucistan. Ma, come ci informa Plinio (PLINIO 
IL VEccHIO, Ibid.) si trattava di un prodotto assai inferiore a quello cirenaico. Noi 
ovviamente non avremo mai occasione di far paragoni e dobbiamo quindi 
credergli sulla parola. La pianta dalla quale si ricavava il laser partico era la 
Ferula asa fetida di Linneo dalla quale ancor oggi si ricava l'assafetida: il laser del 
De re coquinaria. Oggi nel mondo occidentale l'assafetida è usata soltanto in 
medicina e tra l’altro serve da potente emetico, ma in dosi diverse e minime viene 
tuttora impiegata nella cucina orientale e, usata in questa misura, migliora il 
sapore della carne e del pesce. In alcune regioni dell'India meridionale la si 
considera addirittura indispensabile per eseguire certe ricette di verdure, legumi 
e salamoie e si dice che tutta la magica alchimia della cucina vegetariana di 
queste parti del mondo sia basata su questo pizzico di assafetida. Bisogna infatti 
stare molto attenti a non eccedere il limite già infinitesimale di queste dosi, se no 
si rischia di rovinare e rendere immangiabile tutto. Un niente in più dà alle 
vivande un odore spaventoso dovuto alla presenza di composti di zolfo. 

Comunque è certo che in epoca romana l’assafetida veniva usata con 
altrettanta parsimonia e nel De re coquinaria si incontra la seguente ricetta: 


COME FAR DURARE UN’ONCIA DI LASER PER MOLTO TEMPO (I, X): 
riponi in un largo boccale di vetro /aser e pinoli e, quando ne avrai bisogno, 
schiaccia una ventina di pinoli: sarai meravigliato del sapore che daranno 
ai cibi; rimetti poi altrettanti pinoli nel vaso. 


Quindi quello che si dava alla pietanza era giusto un idea dell'odore. 

In Europa si può acquistare l’assafetida in polvere chiamata Hsin nei negozi 
specializzati per la cucina indiana. Invece dagli erboristi la si può trovare allo 
stato solido in pezzi simili alla cera. Il miglior consiglio che si possa dare a coloro 
che volessero sperimentare ricette romane è di comprare un'oncia; ossia 30 
grammi, di assafetida allo stato solido e di seguire scrupolosamente il consiglio 
del De re coquinaria. In questo modo saranno sicuri di non calcar mai la mano. 

Altre erbe impiegate nella cucina romana sono invece ancor oggi molto 
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comuni in Italia e si impiegano tuttora diffusamente nella nostra cucina. Le 
troviamo sia nella loro forma coltivata che in quella selvatica. Quelle selvatiche 
sono più profumate e se appena è possibile conviene farne una raccolta. Si può 
per esempio raccoglierle tutte le volte che si va a fare una passeggiata per i campi 
che ne sono normalmente pieni. Qui in primavera troviamo il puleium, la 
mentuccia selvatica che adopriamo per cucinare i carciofi e la ruchetta che 
mettiamo nell'insalata; ai lati delle strade di campagna si incontra il finocchio 
selvatico con le sue infiorescenze gialle ad ombrello dalle quali in autunno si 
ricavano semi aromatici utilissimi per tutti i piatti di maiale e per condire le olive 
mentre le foglie tritate o bollite nell'acqua servono per insaporire altri piatti: il 
feniculum romano. Infine sulle coste italiane e dovunque imperi la macchia 
mediterranea si trovano facilmente cespugli di rosmarino e arbusti di mirto e 
lentisco, mentre nelle calde giornate estive, quando il sole è alto, le balze delle 
colline battute dal sole odorano di timo, serpyllum, di maggiorana, cunilia, e 
dell’origano suo parente povero, origanum, e questo per citarne soltanto alcune. 

Facile è pure procurarsi quei semi che venivano comunemente impiegati 
nele cucine della Roma antica ed a volte non c'è neanche bisogno di andare 
dall’erborista perché si trovano quasi tutte tra i barattolini di spezie che si 
vendono nei supermarkets. Ad esempio diffusissimo è il seme di sedano e 
abbastanza frequente è anche trovare il carvi, il nostro cumino dei prati che 
spesso però sarà etichettato come kîimmel, il suo nome tedesco, 0 caraway seed, 
il suo nome inglese. Ancor più facile sarà procurarsi cumino, coriandolo, senape 
o anice, tutti naturalmente sotto forma di semi. Ci si dovrà invece rivolgere 
all'erborista per avere i semi di fieno greco, l’assafetida, la polvere di piretro e 


così via. 
Ma oltre tutti questi ingredienti di origine vegetale non dobbiamo dimenti- 


care che nel De re coquinaria esiste un ingrediente che ha fatto scorrere fiumi di 
inchiostro e che è necessario interpretare correttamente se si vogliono capire le 
ricette di questo testo: voglio dire il liquamen che dai più viene tradotto garum.I 
testi antichi forniscono molte notizie sul garum e ci dicono che esso era un 
prodotto liquido ricavato dalla salagione di certi pesci il quale, come si può 
facilmente immaginare, doveva avere un sapore ed un aroma decisamente 
marcati. Sorge perciò la domanda se sia o no ammissibile che il liguamen del De 
re coquinaria, ingrediente fondamentale di quasi tutti i suoi piatti compresi quelli 
nei quali il pesce non avrebbe davvero legato, possa esser stato proprio garum. 

Prima ancora però di discutere questa interpretazione e vedere se possiamo 
o no accettarla è necessario esaminare bene cosa fosse questo famoso garo. 


SUL MODO DI FARE IL GARO (GEOPONICHE, 20, 46, 1 e sgg.) 


1) Si gettano in un recipiente interiora di pesci alle quali si aggiungono 
pescetti piccoli e soprattutto aterine, piccole triglie, menole, acciughe badando 
soltanto che siano tutte ugualmente piccole e si fanno salare al sole rimestandole 
frequentemente. 


2) Quando il calore avrà maturato la salamoia si raccoglie il garo da qui 
nel seguente modo: si pone una cesta grande e fittamente intrecciata dentro il 
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recipiente rigurgitante dei suddetti pesci ed il garo scorrerà nel cesto. Così si filtra 
e si raccoglie la parte migliore del garo. La parte solida restante è l’allex. 


3) I Bitini invece lo fanno nel seguente modo. Prendono le più belle 
menole piccole e grandi ed anche acciughe, sauri o sgombri o pesci adatti ad 
essere salati, mischiano il tutto e lo pongono in una madia per fare il pane dove, 
secondo il loro costume, impastano la farina. Poi per ogni modio (otto litri) di 
pesce aggiungono due sestanti italici (un litro) di sale, lo mescolano amalga- 
mandolo ai pesci da salare e, dopo averli lasciati riposare per una notte li 
pongono in un vaso di ceramica senza coperchio e lo mettono al sole per due o tre 
mesi mescolandolo di tanto in tanto con un bastone. Quindi, raccolto il garo, lo 
(ripongono) chiudendolo con un coperchio. 

4) Alcuni aggiungono alla mistura anche vino vecchio nella misura di due 
sestanti per ogni sestante di pesce. 


5) Se invece si ha bisogno di usare subito il garo, cioè farlo senza tenerlo 
(per tanto tempo) al sole ma cuocendolo (rapidamente), si fà così: si prende 
acqua di mare concentrata in modo che un uovo posto in essa galleggi (se 
affonda non vi è ancora abbastanza sale); si pongono poi il pesce e l'acqua 
marina in una pentola nuova, si aggiunge origano e si mette il recipiente sopra un 
fuoco bastante finché il miscuglio non sia cotto, cioè finché non si sia abbastanza 
ridotto di volume... Poi si passa due od anche tre volte il liquore per un colino e si 
continua a passarlo fino a che non scende puro. Soltanto allora lo si ripone in un 
recipiente chiuso con un coperchio. 


6) Ma il miglior garo, quello che si chiama il fiore del garo, si fà così: si 
prendono le interiora dei tonni con le loro branchie, il siero ed il sangue e vi si 
sparge sopra bastante sale e, lasciato tutto questo in un vaso per due mesi ed 
anche più, si fora il recipiente e si raccoglie il garo, il migliore di tutti i gari. 


SUL MODO DI FARE IL GARO (GarciLLo MARZIALE, 62) 


Si prendono pesci a carni grasse: salmoni, anguille, alose, sardine... e con 
questi pesci, erbé aromatiche seccate e sale si fa la seguente preparazione: si 
sceglie un vaso solido e ben stagno della capacità di 26-35 litri e si fa in fondo al 
vaso uno strato di erbe secche molto aromatiche, coltivate e selvatiche: aneto, 
coriandolo, finocchio, sedano, santoreggia, sclarea, ruta, menta, mentuccia, 
levistico, puleggio, serpolino, origano, betonica, argemone. Poi si fa uno strato di 
pesce, intero se è piccolo, tagliato a dadi altrimenti. Al di sopra si aggiunge uno 
strato di sale spesso due dita. Si riempie il vaso fino in cima alternando questi tre 
strati di erbe, pesci e sale e si chiude con un coperchio lasciandolo così per sette 
giorni. In seguito per venti giorni consecutivi si mescola questo miscuglio fino in 
fondo. Alla fine di questo tempo di raccoglie il liquore che ne scola. 


Infine vediamo anche cosa dice a proposito del garo il grande Plinio il 
Vecchio (PLINIO IL VEccHIO, Ibid., XXXI, 93): 


« ...Esiste poi un'altra specie di liquido ricercato che si chiama il garum 
(Plinio ne parla a conclusione del suo capitolo sulle saline ed i vari tipi di sale): si 
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fanno macerare nel sale interiora di pesce ed altre sue parti che normalmente 
vengono scartate, così che il famoso garum non è altro che il marciume (sanies) 
di cose putrefatte. Un tempo esso veniva fatto con un pesce che i greci 
chiamavano garon... ; ora lo si fa con lo sgombro, ottimo pesce, nelle vasche per 
la confezione del garum di Cartagine Spartaria (luogo dove cresceva lo sparto) e 
questo lo chiamano il Consorzio. Questo garum costa mille sesterzi per due congi 
(sei litri) e non vi è altro che il profumo che lo batta nel prezzo; esso ha reso 
famose le persone che lo producono. La Mauritania da una parte e Carteia 
(vicino a Gibilterra) catturano gli sgombri quando entrano arrivando dall’Ocea- 
no. Non servono a niente altro. Sono anche nominate per il garum Clazomene, 
Pompei (Fig. 110) e Leptis, così come lo sono Antipoli (Antibes) e Turii per la loro 
muria e adesso si può aggiungervi anche la Dalmazia. 

L'allec non è che lo scarto del garum e consiste in una feccia mal colata e 
grossolana. Si cominciò a farla artigianalmente da parte di privati usando quei 
pescetti che normalmente vengono gettati via e che noi chiamiamo apua, mentre 
i greci li chiamano aphien: questo perché tali pescetti nascono dalla pioggia (si 
tratta delle sardine). Le popolazioni di Foroiulensis (Frejus) lo fanno con un 
pesce che è chiamato lupus. 

Il garum viene considerato un lusso e se ne moltiplicano i tipi all'infinito: ad 
esempio ne esiste uno che ha il colore ed il sapore del vino mielato, talmente 
liquido e di così grato sapore che lo si può anche bere. Ne esiste uno riservato alle 
superstiziose pratiche degli ebrei ed alle loro cerimonie religiose: esso viene 
confezionato soltanto con pesci squamosi, Così pure l’allec oggi viene prodotto 
con ostriche, ricci di mare, ortiche di mare, fegati di triglie ed altri innumerevoli 
tipi di molluschi che vengono messi a putrefarsi nel sale... ». 


È infatti da Plinio che nasce la favola del garum come «marciume di cose 
putrefatte» favola che è stata accettata dai più come una verità sacrosanta e, 
d'altra parte, dato che il naturalista visse proprio quando in cucina e a tavola si 
usava il garum, tutti sembrano avere non una ma mille ragioni per considerarlo 
tale. Ma cosa mai potrà aver spinto il grande Plinio a fare una simile afferma- 
zione che oltre tutto non risponde a realtà? Probabilmente un insieme di cose e 
non ultima tra esse il fatto che all’epoca in cui egli visse il meccanismo della 
conservazione del pesce salato ed il sistema con il quale esso veniva preservato 
proprio dalla putrefazione non era capito. Ai tempi di Plinio cioè si facevano 
conserve di pesce e si conoscevano i metodi per farle senza però rendersi conto 
di come funzionassero, anzi si pensava addirittura che il pesce marcisse e che 
soltanto una depravazione del palato spingesse la gente a gustare questo pesce 
marcio (MARZIALE, Epigrammi, III, LXKXVII) tanto da spendere patrimoni per 
procurarselo. 

Ma del resto perché meravigliarsi? Erano i tempi in cui le persone colte e 
Plinio primo fra loro erano sicure che le murene per riprodursi si accoppiassero 
con un serpente (PLINIO IL VEccHIO, Storia naturale, IX, 23); alcuni erano 
addirittura convinti che questo mostruoso connubio potesse avvenire soltanto 
alla luce di una data stella in una particolare notte dell’anno, e ne erano talmente 
certi che nella volta della piscina romana di Ponza, meravigliosa caverna 
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Fig. 110 - Inunargolo dell'cfficira del garura ci Pompei troviamo alcune anfare, ma soprattutto i delia 
nei quali si faz=va il sa-cm. anzi si fecevar i vazi tipi li sarum. Sollevando i copercki si trovano ancora 
i resti di quesca sostanza dissecceta sul fondo. Il liquido = evaporato, ma si riesce ancora a distingue-ne 
vari tipi, di quell descritti relle ricette che si sono pervenute. Chiarissimo è l eserrpio de. Jolium che 
contiene il garurne fatto secondc la ricetta n 4 delle Geop-niche, -iportata a p. 224 di questo Ebro. 
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incavata nella roccia, si era creata una comunicazione con l'esterno, una 
minuscola galleria costruita. forando la montagna con una data inclinazione 
perché nella fatidica notte i raggi della stella riuscissero a giungere sullo specchio 
di acqua e potessero così favorire la fecondazione di questi pesci (L. Jacono, Una 
singolare piscina marittima a Ponza in Studi e materiali, I, 1938, pp. 145-162). 
Erano i tempi nei quali Plinio e tutti gli altri pensavano che le sardine nascessero 
dalla pioggia (PLINIO IL VeccHIo, Ibid., XXXI, XLIII, 95) e che in certi giorni 
dell’anno le vipere si riunissero in un orrendo groviglio dal quale balzava fuori un 
uovo che aveva proprietà magiche (PLINIO IL VEccHIO, Ibid., XXIX, XII, 52 e sgg.). 
Perché dunque stupirsi dell’affermazione «marciume di cose putrefatte»? 
Perché trovare strano che Plinio abbia confuso una fermentazione con una 
putrefazione? Dovremmo invece meravigliarci che oggi si possa trovare tanta 
gente disposta a credere che sia il garum che l'allec non fossero altro che pesce 
marcio. Oggi infatti il fatto che la putrefazione di sostanze organiche provochi 
fenomeni di botulismo non è più un mistero per nessuno e del resto spesso 
leggiamo di questo botulismo sulle pagine dei giornali che riportano i casi di 
avvelenamento da esso provocati e l'ondata di decessi che ne conseguono. Ora, 
poiché non vi è assolutamente ragione di pensare che i Romani e gli altri popoli 
mediterranei dell'antichità fossero una razza di semidei immuni dagli avvelena- 
menti, non si vede bene perché avrebbero dovuto esporsi a rischi del genere. 

Tuttavia coloro che asseriscono essere stato il garum pesce putrefatto non 
demordono e ritengono sia possibile ingerire impunemente sostanze organiche 
di origine animale in tale stato. Anzi per confortare le proprie affermazioni 
citano il caso di popoli che ancor oggi si nutrono di pesce lavorato con metodi 
analoghi a quelli del garum e quindi, secondo loro, putrefatto. Per far ciò 
normalmente si scomodano a chiamare in causa popolazioni asiatiche tra cui 
quelle indocinesi, popolazioni che evidentemente essi considerano particolar- 
mente resistenti per razza a qualsiasi tipo di veleno, gente che basa la propria 
alimentazione su pescetti salati e disseccati al sole e su una salsa, il nguoc nam, 
ricavata sempre dal pesce con procedimenti molto simili a quelli usati in epoca 
classica per fare il garum. Sarebbe però bene che, prima di andare tanto lontano, 
ci sì guardasse un po' attorno e si osservasse, molto più modestamente, il metodo 
con il quale lungo le coste Mediterranee ed in particolare proprio negli stessi siti 
che furono una volta fiorenti per la produzione su scala industriale del garum, si 
fanno oggi le acciughe sotto sale che tutti ben conosciamo e che tanto vengono 
impiegate nella nostra cucina. 


ALICI SALATE: per conservare le acciughe occorre prendere un bariletto di 
legno e disporre di acciughe belle, freschissime ed il più possibile uguali come 
dimensioni. Doppo averle pulite, sventrate e decapitate si dispone in fondo ad un 
bariletto uno strato di pesci alto cinque o sei centimetri e lo si copre con uno 
strato di sale marino grosso spesso due dita, poi si continua ad alternare strati di 
pesce e di sale fino a riempire tutto il bariletto, facendo in modo di terminare con 
uno strato di sale nel quale si sia previamente mescolata polvere di mattone nella 
proporzione del dieci per cento. Fatto ciò si copre il bariletto con un coperchio di 
legno forato in centro e si procede a preparare una soluzione satura di sale 
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marino, per ottenere la quale si possono seguire vari metodi tra i quali non ultimi 
quelli che si sono sempre usati fin dai tempi di Catone (CATONE, ibid., LKXXVIII) 
o anche, volendo accelerare il processo, facendo bollire la soluzione fino a 
raggiungere la sua completa saturazione. È evidente che in questo caso la si deve 
poi raffreddare prima dell'impiego. Si versa poi questa salamoia nel bariletto 
attraverso il foro e lo si riempie bene continuando ed aggiungere il liquido fino a 
che non lo si vedrà affiorare in superficie. Allora si pone un mattone sul foro e si 
espone il bariletto al sole lasciandovelo per il tempo necessario alla salagione 
delle alici. Si potrà essere sicuri che questa è completata quando, alzando il 
mattone, si potrà vedere dal foro che nella salamoia si sono formate tante 
bollicine. Si tappa allora il bariletto e lo si mette in dispensa». 


Quindi se il garum era pesce marcio, pesce marcio sono anche le acciughe. 
Infatti dopo aver letto questa ricetta ed averla confrontata con le precedenti non 
potremo più dubitare che il garum, l’allec e le nostre moderne alici siano prodotti 
simili. Come si spiega allora ché moltissima gente pur apprezzando le acciughe 
ed avendo studiato le Geoponiche ed il testo di Gargilio Marziale che danno 
ricette per fare il garum e l'allec praticamente simili alla ricetta per salare le 
acciughe, continui ad affermare che questi due prodotti così graditi e ricercati 
nell'antichità erano quel marciume di pesce putrefatto descritto da Plinio? 
Questo è infatti quello che succede continuamente e si può spiegarlo soltanto 
ammettendo che molti tra coloro che si pronunciano sul garum e sull’allec non 
hanno mai saputo come si fanno le acciughe, mentre coloro che oggi si occupano 
della salagione di questi pesci non hanno mai sentito parlare delle Geoponiche, 
di Gargilio Marziale, di Plinio il Vecchio e tanto meno degli studiosi che fanno tali 
affermazioni, quindi non si preoccupano di smentirli. 

Da ciò che si è detto appare chiaro che il garum doveva avere un sapore 
simile alla salsa di acciughe e che l’allec doveva sembrare una vera e propria 
marmellata di alici spezzettate. Due cose indubbiamente buone e saporite, ma è 
possibile che esista o sia esistita una qualsiasi cucina basata esclusivamente su 
esse? Oltre tutto il prezzo del garum di qualità avrebbe anche dovuto essere un 
freno al suo uso indiscriminato: infatti Plinio ci informa che era carissimo dato 
che per le specie migliori raggiungeva prezzi paragonabili a quelli dei profumi. 
Non si trattava perciò un prodotto che si potesse usare con eccessiva larghezza e 
che convenisse mettere in profusione in tutti i piatti e tutte le salse. Che ci fossero 
poi ulteriori tipi di liguamen e delle specie più diverse è indubbio: troviamo in 
Columella la parola liquamen usata per indicare un condimento grasso fatto con 
lardo fuso (COLUMELLA, De re rustica, 6, 2, 7); in Palladio si parla di un altro tipo di 
liguamen: un condimento basato sulle pere messe sotto sale che evidentemente 
serviva anch'esso ad insaporire i cibi (PALLADIO, De re rustica, 3, 25). Come si vede 
è una parola che genericamente indica una salsa ed ha molteplici significati il più 
comune dei quali è garum. Allo stesso modo oggi si usa la parola salsa per 
indicare quella diffusissima di pomodoro e specialmente quella in scatola. Ciò 
non toglie che la parola possa poi indicare una salsa qualsiasi spaziando dalla 
maionese alla salsa di cioccolato. Mettiamo perciò da parte, almeno per ora, ogni 
interpretazione preconcetta della parola liquamen e vediamo se attraverso lo 


228 


studio del De re coquinaria si riesce intanto a capire quale fosse la funzione 
principale di questo misterioso condimento nella cucina romana. 

Il primo aiuto che troviamo nella ricerca di una spiegazione sulla sua natura 
ci viene dato dal fatto che quando in una ricetta del De re coquinaria ci sono 
salumi, sostanze già salate o più semplicemente sale, (il quale viene impiegato 
sempre e soltanto nei piatti molto semplici, evidentemente i più antichi come ad 
esempio le biete di Varrone (De re coquinaria, III, Il 4)), il liguamen non compare. 
Fanno eccezione a questa regola soltanto alcune di esse che presentano un 
manicaretto e la sua salsa descritti separatamente ma sotto lo stesso capoverso. 
È evidente però che qui si tratta di due ricette e non di una sola. L'ingrediente 
principale, sia carne, sia pesce, sia legume, viene cucinato secondo i vecchi 
metodi tradizionali che si prestavano all'impiego del sale dell’epoca grosso e 
scarsamente raffinato; l'aggiunta del IV secolo, sempre una complicata salsa, si 
basa invece sul liquamen. Si comincia così a rendersi conto che il liquamen 
serviva essenzialmente per salare e si è portati a ritenere che, qualsiasi cosa esso 
fosse, doveva funzionare soprattutto da sostituto liquido o semiliquido del sale. 
A riprova di ciò in una ricetta e precisamente in quella della patella lucretiana, 
tegamino lucreziano, (De re coquinaria, IV, II, 25) si legge: 


..assaggia. Se è insipido aggiungi liquamen, se è salato un po' di miele... 


Sembrerebbe perciò pacifico affermare che probabilmente il liguamen 
dovette essere una forma di sale liquido o semiliquido, forse aromatizzato con 
varie sostanze: oltre tutto, per quanto ci risulta, in epoca romana il sale comune 
era fortemente igroscopico e presentava vari inconvenienti. Basta dare un’oc- 
chiata alle ricette di Catone che spiega come raffinare il sale marino per vedere 
quanto fosse poi complicato mantenerlo in condizioni tali da permettere un suo 
rapido impiego e da dare una certa sicurezza nel dosaggio. 


SALE: (CATONE, Ibid., 88): Nel suo De re rustica infatti Catone dà tutte le 
indicazioni sul miglior procedimento da seguire per ottenere sale bianco e 
depurato che alla sua epoca non si trovava in commercio. Per far ciò si prendeva 
una grossa anfora e le si tagliava il collo in modo da avere un recipiente capace e 
dall’imboccatura larga; poi la si empiva di acqua pura e la si poneva al sole. In 
essa veniva sospeso un panierino ricolmo di sale grosse-di salina, pieno perciò di 
impurità. Di quando in quando, man mano che questo sale si scioglieva, si 
riempiva di nuovo il panierino provvedendo ogni tanto a scuoterlo per facilitare 
la soluzione. Quest'operazione veniva compiuta varie volte in un giorno e si 
continuava fino a due giorni dopo che il sale aveva cessato di sciogliersi 
nell'acqua: ciò evidentemente accadeva quando la salamoia era satura. Si 
poteva controllare che essa avesse raggiunto il punto giusto di concentrazione 
immergendovi un pesciolino secco (una menola) o un uovo: se galleggiavano 
essa era pronta (ea muria erit) ed allora si poteva usarla come salamoia per salare 
le carni e conservare il formaggio o i pesci. 

Ottenuta la salamoia Catone spiega come si passasse alla fase successiva 
cioè all’isolamento del sale puro. Per far questo si metteva la salamoia in 
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recipienti larghi e bassi (/abe/la) o in teglie (patina) e la si poneva al sole 
tenendovela fino a che tutta l’acqua non fosse evaporata ed il sale non si fosse 
solidificato. Da quel momento in poi tutti i giorni che Dio metteva in terra 
quando c’era sole si lasciavano le teglie esposte,ai suoi raggi, mentre quando 
cadeva la notte o il tempo era coperto le teglie venivano riposte in casa. 

Non vi è dubbio che il problema del sale non dovesse essere uno dei più 
semplici in epoca romana. Dalle prescrizioni di Catone si intuisce facilmente che 
quello ché così si produceva doveva essere sempre fortemente igroscopico e 
doveva avere una spiccata tendenza a liquefarsi. Ora si può facilmente 
immaginare il problema che poneva il seguire questi procedimenti con il 
conseguente andirivieni di teglie e di sale dal coperto al sole e viceversa e ciò 
tanto più quando l'operazione doveva venir compiuta in una città nella quale i 
giardini e gli orti divenivano sempre più rari: è evidente che non tutti nella 
cerchia urbana avranno avuto lo spazio necessario per riporre dentro le teglie 
ogni notte, né tanto meno per metterle fuori di giorno e d'altra parte dalle 
precauzioni suggerite da Catone si capisce che il sale a quell'epoca tendesse 
continuamente a liquefarsi. Non c'è quindi da meravigliarsi se nelle epoche 
successive per gli usi pratici si sia preferito usare direttamente sali umidi e di 
rapida liquefazione (PLINIO IL VEccHIO, Ibid., XXXI, 87) ed è anzi probabile che 
col passare del tempo si passasse addirittura a soluzioni saline variamente 
aromatizzate da usare in cucina per la preparazione dei cibi e che queste si 
dovessero trovare pronte in commercio. 

Ma anche se dovessimo ammettere la possibilità che il liguamen del De re 
coquinaria fosse principalmente una salamoia è necessario rendersi conto che 
non doveva trattarsi di una salamoia semplice. È quasi certo che doveva 
contenere qualche sostanza soggetta a deteriorarsi e, forse, ad irrancidire. Infatti 
nelle prime pagine del De re coquinaria (I, VI) leggiamo la seguente ricetta: 


DE LIQUAMINE EMENDANDO: per correggere il liquamen qualora prendesse 
cattivo odore. Affumica con alloro e cipresso il vaso che lo conteneva dopo 
averlo svuotato e posto capovolto (questo era un procedimento normalmente 
messo in opera prima di riadoperare vasi già usati per qualche conserva. Vedi 
CoLuMELLA, XII, LII, 16. Esso si usava specialmente per vasi destinati a 
conservare olio e tendeva a preservarlo dalla possibilità di prendere cattivi 
odori). Rimettivi poi il liqguamen che avrai accuratamente ventilato. Se è troppo 
salato aggiungivi un sestario (circa mezzo chilo, di miele) ed agitalo con fascetti 
di lavanda e lo avrai rimediato. Puoi pure addolcirlo con mosto recente. 


Tutto ciò ci fa capire che il liquamen in certi casi poteva prendere cattivo 
odore, ma sempre un odore che si poteva sperare di abolire ventilando il liquido. 
Quel che è certo è che non si può mai pensare di modificare e far scomparire 
odore di pesce marcio in questo modo, né che si possa riadoperare un vaso fittile 
che lo abbia a contenuto bruciandoci sotto non dico alloro e cipresso, ma 
neanche tutti i profumi della terra. È altrettanto chiaro che non si può migliorare 
una sostanza proteica putrefatta acreandola: l’unica cosa da fare in questo caso 
è buttarla via di urgenza. Il cattivo odore doveva quindi essere causato dal 
deterioramento di qualche altra sostanza. Il suggerimento di aggiungere miele o 
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mosto fa pensare che questi due ingredienti dovessero entrare fin dall'inizio nella 
composizione del liguamen e non si può escludere che il tanfo fosse una 
conseguenza di qualche loro fermentazione spiacevole forse ma non pericolosa, 
o anche più semplicemente e probabilmente che esso fosse dovuto alla 
formazione di muffe: certo mai da pesce marcio. Per questi ragionamenti si 
saebbe portati a pensare che il liguamen dovesse essere una salamoia o tutt'al più 
una forma di garum molto leggero e diluito. 

Perché quindi non accettare questa ultima supposizione e concludere 
decidendo che il liguamen non era altro che sale in forma liquida o semiliquida, 
magari aromatizzato in varia maniera? Si potrebbe così chiudere la discussione 
suggerendo a chiunque volesse cimentarsi nelle ricette del De re coquinaria di 
sostituire il fiquamen con sale messo in minor o maggior misura secondo la 
necessità e diluito in un liquido a piacere. Purtroppo non è tanto semplice: infatti 
anche se è probabile che nella maggior parte dei casi il liquamen del De re 
coquinaria debba esser stato usato soltanto per salare, in altri parrebbe proprio 
che esso debba aver funzionato come garum: ad esempio sembra ragionevole 
supporre che nelle ricette dell’oenogarum, una salsa a base di vino e garum molto 
usata in varie pietanze e quindi molto citata nel trattato, o in quella dell’oxiga- 
rum, basato su aceto e garum, il garum debba esser stato uno dei loro principali 
componenti; ma esso non compare nella lista degli ingredienti che componeva- 
no queste salse mentre vi troviamo elencato il liquamen. In questo caso si è 
portati a credere che esso dovesse effettivamente equivalere al garum o almeno 
che così dovesse essere nelle ricette originali degli antichi trattati di cucina greci 
e latini dai quali sono state tolte queste ricette del De re coquinaria. 

Cosa dobbiamo perciò fare? Dobbiamo accettare l'opinione corrente e 
considerare il liguamen come garum? Non vi è dubbio che se così facessimo 
saremmo in buona compagnia, ma non ci si può nascondere il fatto che anche 
questa interpretazione non fila poi così liscia come si potrebbe credere: nel testo 
vi sono molte cose che la contraddicono. Ad esempio come si può conciliare la 
teoria che il liguamen non sia altro che garum con la ricetta per cucinare i funghi 
del frassino? 


FUNGI FARNEI (De re coquinaria, VII, XV, 1): Elixi, calidi, exsiccati in garo, piper 
accipiuntur; îta ut piper cum liquamine ter... 


Il verbo terere è mutilo e chiaramente l’interpretazione può variare. Così 
André nel suo già citato Apicius, p. 84, ricetta 310, lo completa come teras e 
traduce: 


Funghi del frassino: cotti nell'acqua, caldi, seccati si mettono in garum e pepe, 
ossia pestando pepe nel garum. 


Ma nella corispondente nota scrive: 


...Il est en tout cas étonnant que garum soit repris dans la mème phrase par 
liquamen 
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e cioè: è comunque stupefacente che garum sia ripreso nella stessa frase da 
liquamen. E non vi è dubbio che stupefacente lo sia, ma diventerebbe molto 
meno strano se la ricetta venisse tradotta in questo altro modo: 


Funghi del frassino: lessati, caldi e ben scolati si condiscono con garum e pepe, 
come pure con pepe pestato e liquamen. 


Sembra infatti possibile che in questa ricetta garum e liquamen siano due 
ingredienti distinti, anche se ambedue atti a condire i funghi e soprattutto a 
salarli. 

Ma non soltanto nel testo del De re coquinaria esistono dati e fatti che fanno 
dubitare su questa identificazione del liguamen con il garum vero e proprio. Ad 
esempio sembra strano che in questo libro di cucina tutto venga condito col 
liguamen, mentre poi in tutti gli altri autori non si impiega quasi mai un tale 
nome per indicare il garum e si sali sempre col sale. Come poi spiegare il fatto che 
nei loro resoconti il garum faccia soltanto qualche rara e discreta apparizione? 
Ad esempio in tutte le pietanze che compongono la cena di Trimalcione, persona 
che certamente non badava a spese, è soltanto nella salsa che i satiri di argento 
lasciano cadere dai loro piccoli otri sui pesci impiattati nel ferculum dello 
Zodiaco che vediamo finalmente comparire il garum. È vero che in Orazio esso si 
incontra più frequentemente: delle quattro salse da lui descritte le due di 
Nasidieno, sempre per pesci, sono fatte sicuramente con garum e per giunta con 
garum sociorum cartaginese il gruppo di industrie per la lavorazione del pesce 
salato che corrisponde al moderno Consorcio spagnolo e cioè al gruppo che oggi 
produce il miglior tonno sott'olio ed è anche vero che per quelle di Catio si parla 
di muria cioè salamoia che era basata su sale e pesce, come risulta da Marziale 
(MARZIALE, XII, 103). Anzi, sempre a detta di Catio, doveva essere proprio quella 
che aveva impregnato del suo odore gli orci di Bisanzio. Ma è anche vero che 
nessuna delle ricette di Catone, di Varrone e Columella include il garum tra i 
propri ingredienti. Marziale invece ne parla anche se non moltissimo e descrive 
una poppa di scrofa che viene condita con sale di tonno, perifrasi che 
sicuramente significa garum, salsa della quale egli poi immagina di mandare in 
dono ad un amico un'anfora da lui definita preziosa e che cara certamente 
doveva essere (Marziare, XIII, 102). Egli poi consiglia di usare garum sulle 
ostriche (MarziaLE, XIII, 82). Ma neanche in Orazio e Marziale si ha l’impres- 
sione che lo si usasse più di quanto normalmente si usi una salsa dal sapore 
molto deciso. 

Quindi garum nella cucina romana sì, ma con giudizio come del resto 
doveva consigliare anche il suo prezzo non indifferente. Ho visto ad esempio 
l'anforetta di garum trovata nelle rovine della casa di Giulio Polibio a Pompei: 
una brocchetta della capacità di mezzo litro scarso in fondo alla quale c'erano 
ancora inconfondibili i residui di questa salsa; non certamente il dolio che ci si 
sarebbe aspettati di trovare tra le provviste di una casa normale se si fosse 
cucinato tutto con essa. 

Del resto possiamo farci un'idea più chiara di quanto si dovesse usare il 
garum basandoci sulle nostre esperienze dirette con una salsa che esiste ancor 
oggi in commercio: una salsa che, anche se quasi tutti lo ignorano, si basa sul 
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garum e che si può comprare proprio dappertutto. Con essa si può sperimentare 
a piacimento e giudicare se sia verosimile o no che sia mai esistito un popolo o 
un'epoca che abbiano liberamente scelto di salare tutto con il garum. Questa 
salsa, peraltro molto buona e gustosa, è la Worcester Sauce di Lea e Perrins. La 
sua composizione corrisponde quasi alla lettera a quella dell’oxygarum romano e 
precisamente a quello che si faceva adoperando l’oxyporum del De re coquinaria 
(Ibid.,1, XVIII). La Worcester sauce di Lea e Perrins si basa infatti sul liquido che 
si forma durante la salagione delle acciughe e quindi sul garum romano. Ecco le 
rispettive ricette: 


OXIPORUM WORCESTER SAUCE 
Aceto Aceto 
Miele Melassa 
Liquamen Liquido della salagione di acciughe 
Pepe Peperoncino rosso 
Zenzero Zenzero 
Datteri Frutti tropicali 
Cumino Soia 
Ruta Scalogno 
Aglio 


Ne! caso della Worcester Sauce questa, una volta fatta, viene lasciata 
maturare in barili, mentre non vi è nessuna prescrizione di invecchiamento nelle 
ricette del De re coquinaria, ma dato che questo testo a volte tace procedimenti 
che a quei tempi si ritenevano ovvii e noti non si può escludere che così si facesse 
anche per l’oxyporum. 

Leggendo queste due ricette non vi possono essere dubbi. Mi si potrà 
obbiettare che, anche se questo fosse vero, si tratta di oxyporum cioè un tipo di 
oxigarum e non di garum e sono d'accordo. D'altra parte, anche ammettendo che 
il iquamen del De re coquinaria fosse garum, esso viene usato spesso sotto forma 
di oenogarum 0 di oxigarum cioè, in tutti e due i casi, si tratta sempre di qualcosa 
di molto simile alla salsa inglese. Ora sfido chiunque a trovarmi una persona che, 
a parte ogni questione di prezzo e convenienza e per quanto gradisca questo 
condimento, sia disposto a sostituire il sale da cucina con la Worcester Sauce. 
Eppure se si traduce liguamen con garum era proprio qualcosa di simile quello 
che doveva avvenire nelle cucine romane e questa è la ragione che mi ha sempre 
lasciato scettica. 

E allora? Era o non era garum il liquamen del De re conquinaria? È una 
domanda alla quale nonostante tutte queste disquisizioni è molto difficile 
rispondere. L'unica cosa sicura è che il liquamen dovesse fondamentalmente 
essere una salamoia. Che poi in quella congerie di ricette ripescate in tutti i testi 
dell'antichità che è il De re coquinaria vi possano essere vari tipi di liguamen e che 
vari condimenti siano stati indicati con questa parola da diversi autori non è da 
escludere, come non è da escludere che spesso il liguamen possa essere stato una 
delle tante forme di garum: soltanto nella maggior parte dei casi doveva essere 
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una forma particolarmente blanda di questo condimento, ad esempio un garum 
confezionato rapidamente ed economicamene in casa come quello della ricetta 
n. 5 delle Geoponiche, cioè quella per fare il garum rapido che si confezionava 
prendendo acqua di mare, facendola bollire fino a che vi galleggiasse un uovo, 
mettendovi poi dentro a cuocere pescetti ed origano e concentrando il tutto sul 
fuoco. La salamoia che così si ottiene non ha aromi particolarmente forti e 
nell’uso non si distingue praticamente dal sale. 

Più di questo sul liguamen e sul garum non si può dire. Come sempre 
parlando di cose ormai scomparse e sconosciute ai nostri tempi non si può far 
altro che analizzare, immaginare, supporre ed avanzare ipotesi logiche. Queste 
potranno essere accettate o respinte a piacere, ma si consiglia chiunque abbia 
voglia di provare le ricette del De re coquinaria di sostituire il liguamen con sale 
semplice, naturalmente con l’aggiunta di un po’ di liquido per ottenere la 
medesima diluizione. Si potranno poi fare tentativi ed esperimenti immettendo 
nella salsa acciughe stemperate in un po’ di olio bollente 0, quando la ricetta 
richieda l’oxygarum, usando direttamente la Worcester Sauce. 
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LE RICETTE 


I dolcificanti 


Quando si parla di dolce l'uomo moderno automaticamente pensa allo 
zucchero, ma nel mondo classico questa sostanza era pressocché sconosciuta. Si 
avevano soltanto vaghe notizie sullo zucchero di canna che i soldati di 
Alessandro avevano conosciuto durante la loro campagna indiana è già ne 
parlavano Erodoto e Teofrasto narrando che esisteva un miele di canna fatto 
dall'uomo e non dalle api. La notizia ci viene riportata poi da Dioscoride 
(DioscorIDE, II, 104) che parla di questo odxy&pov che si trovava in Arabia ed in 
India su alcune canne speciali ed il suo contemporaneo Plinio il Vecchio ne parla 
anche lui nella sua Storia naturale (PLINIO IL VEccHIO, Ibid., XII, 17). Comunque 
non si diede mai importanza a questa sostanza che i Romani considerarono 
sempre come una curiosià botanica buona tutt'al più per essere impiegata nel 
campo della medicina. I loro dolcificanti furono quindi altri e primo fra tutti il 
miele. Infatti quando Erodoto e Teofrasto vogliono parlare dello zucchero non 
trovano altro modo di descriverlo che quello di dire che è un miele, prodotto ben 
conosciuto ed apprezzato da tutti. 

Ma il miele era anche un prodotto costoso e per quanto abbondante potesse 
essere il raccolto, esso dovette essere sempre insufficiente a coprire le necessità 
della popolazione dell’epoca. Questo portava ad una prima conseguenza che era 
quella di farne un uso parsimonioso. Bisogna così sempre tenere a mente che, se 
si seguono scrupolosamente le dosi nelle ricette dell'antichità classica, ad 
esempio in quelle catoniane, i dolci ed i budini riescono molto sciapi per i palati 
moderni. La seconda conseguenza era poi quella di cercare di usare altri 
dolcificanti più economici. Abbiamo così il caroenum, la sapa ed il defrutum 
ottenuti all’epoca della vendemmia facendo bollire mosto dolce appena 
spremuto fino a farlo ridurre più o meno di volume. Da Columella sappiamo che 
i recipienti che si dovevano usare per far bollire il mosto e portarlo ad una data 
riduzione dovevano essere di piombo e non di bronzo (COLuMELLA, Ibid., XII, XX, 
1) perché quando si usavano questi ultimi il rame contenuto nella lega 
trasmetteva al contenuto ossidi che ne rovinavano il sapore. Secondo il grado di 
riduzione della quantità di mosto che si raggiungeva si otteneva: 


1) Caroenum, mosto ridotto di un terzo del suo volume; 

2) Defrutum (o anche defritum), ridotto tra la metà ed un terzo del volume 
iniziale; 

3) Sapa, mosto ridotto ad un terzo del suo volume iniziale. 


Si aveva poi la mella che si otteneva dai frammenti di cera dei favi già 
spremuti due volte che si lasciavano in infusione in acqua cisternina o piovana. 
Dopo si strizzava via molto bene l’acqua da questa cera e si metteva a bollire il 
liquido così ottenuto in un recipiente di piombo schiumandolo continuamente 
per toglierne tutte le impurità fino a che non avesse raggiunto la medesima 
consistenza del defrutum o della sapa (COLUMELLA, Ibid., XII, XI). 


235 


Vi era poi l’agua mulsa o acqua di miele che si otteneva mischiando una 
parte di miele a due parti di acqua piovana lasciata depositare per molti anni 
travasandola di tanto in tanto, naturalmente sempre in recipienti scrupolosa- 
mente puliti. Altri che volevano ottenere un liquido meno dolce mettevano 
quattro parti di acqua per ogni parte di miele e, posto il liquido in un recipiente, 
lo sigillavano con gesso e lo lasciavano al sole per quaranta giorni durante la 
canicola. Infine lo riponevano nel solaio in un punto dove arrivasse il fumo 
(CoLuMELLA, Ibid., XII, XII), cioè praticamente lo pastorizzavano. 

Si traevano poi altri dolcificanti dalla frutta che si faceva cuocere con miele 
o defrutum come ad esempio dalle mele cotogne (TERTULLIANO, Ibid., XII, XLIII) 
o dai fichi (De re coquinaria, II, II, 8), il color, come veniva chiamato a Roma. 

Oggi volendo cimentarsi in qualche ricetta romana si può impiegare il miele 
che si trova dappertutto: ma in certi momenti si può anche approfittare della 
sapa che si fa in Emilia e che ultimamente è stata messa in vendita anche in altre 
regioni di Italia, mentre in Puglia, all’epoca della vendemmia, siricava dal mosto 
una specie di defrutum molto denso che serve per la confezione delle cartellate 
natalizie, dolci caratteristici della regione. In mancanza di tutti questi ingredienti 
si può sempre ricorrere allo zucchero, soprattutto se la sostanza dolcificante 
della ricetta in questione non ha in essa un'importanza predominante, ma serve 
soltanto, come è spesso il caso, a togliere l’aspro a qualche salsa. 


Il pane per la familia di Catone 


PANIS DEPISTICIUS (CATONE, De re rustica, LXXIV). Prendere una madia ben 
pulita. Mettervi la farina ed aggiungere acqua un pò per volta; impastare molto 
bene fino ad avere una pasta iiscia ed omogenea. Quando la si è ben lavorata le si 
dà la forma e la si cuoce sotto un testo (forno a campana o forno di campagna: 
vedi descrizione più avanti nel testo a pag. 241). 


OSSERVAZIONI: qui, come si vede, non viene data una dose per l’acqua né è 
possibile darla perché differente è la capacità di assorbimento che si ha per ogni 
tipo di farina e neanche viene specificata quale forma dare a questi pani. È 
quindi necessario usare un certo discernimento: prima di tutto, non esistendo 
ancora al tempo di Catone lievito, si tratta di un pane azzimo e quindi, come tutti 
i tipi di pane azzimo, non poteva avere uno spessore consistente, anzi direi che 
esso doveva essere minimo e che la pasta doveva esser tenuta piuttosto molle. In 
Abruzzo, dove si usa ancora fare un tipo di focaccia molto simile, la pasta viene 
stesa molto sottile e si consiglia di lasciarla riposare qualche ora prima di 
infornarla. Si ottiene una sfoglia croccante ma molto leggera e piacevole. Altri 
pani di questo tipo ancora esistenti sono la “carta da musica” ossia il pane dei 
pastori sardi che appunto, non essendo lievitato, si conserva molto bene e viene 
portato appresso nei lunghi soggiorni sui pascoli. Vi è poi il pane azzimo ebreo, e, 
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andando molto più in là, il “chappati” indiano. Questo può anche sembrare un 
allontanarsi troppo dalla sfera della civiltà classica, ma bisogna tener presente 
che sia i popoli della civiltà classica che gli indiani hanno in tempi remoti avuto 
un'origine comune ed essa traspare sia nei loro culti che in molte delle loro 
usanze anche alimentari e persino dalla forma delle loro cucine: tuttora in India 
ed a Ceylon si vedono in funzione banconi di cucina identici a quelli che furono 
in uso in epoca romana e che troviamo a Pompei ed Ercolano. 


Cena rustica di Catone 
7 i 


LIBUM (Catone, ibidem, LXXV). Sciogliere bene nella madia due libbre (circa 
650 g) di formaggio fresco. Quando è ridotto come una crema si aggiunge da una 
libbra, g 327, a mezza libbra, g 160, di fior di farina setacciata, secondo che si 
voglia un libum più o meno leggero, e si impasta bene con il formaggio. Quindi si 
unisce un uovo intero. Si dà all'impasto la forma di un pane leggermente 
appiattito e si pone sotto il testum su un letto di foglie aromatiche badando che il 
focolare sia ben caldo. Si lascia poi che il libum cuocia bene e lentamente fino a 
che sia asciutto e ben dorato. Il testum, come si è detto, era un forno a campana. 


OSSERVAZIONI: aggiungo qui alcuni consigli. Personalmente alla dose di due 
libbre di formaggio, una libbra di farina ed un uovo preferisco quella di due 
libbre di formaggio, mezza libbra di farina ed un uovo. Per semplicità faccio le 
seguenti dosi: 800 g di ricotta, 200 g di farina ed un uovo. Come formaggio si può 
usare sia la ricotta (Fig. 111) che la caciotta. In mancanza di questi qualsiasi tipo 
di formaggio fresco va bene. Usando la ricotta devo sempre aggiungere sale: il 


Fig. 111 - Natura morta con gallo e ricotta. 


formaggio usato da Catone era fortemente salato ed infatti in altre ricette egli 
consiglia di lasciarlo a bagno per parecchio tempo prima di usarlo e strizzarlo 
bene dopo: non vi era quindi a quei tempi bisogno di insaporire il bum. Inoltre, 
anche se questo non rientra nella ricetta di Catone, trovo che una spruzzatina di 
pepe nell'impasto è estremamente piacevole. Del resto anche se all'epoca di 
Catone il pepe non si usava, nelle epoche immediatamente successive lo si 
metteva un pò dappertutto e sono sicura che l’avrarino anche messo nel libum. 
Passando poi alle foglie aromatiche io adopero foglie di alloro, tipiche della 
campagna romana, e le ungo leggermente con olio di oliva. Inoltre invece di fare 
una sola focaccia grande preferisco fare tante focaccine individuali: una su ogni 
foglia di alloro. Ultimo consiglio a chi volesse provare con le mie dosi: prima di 
formare le focaccine spolverizzarsi le mani con farina, prendere un pò 
dell'impasto e farne una pallina che poi si schiaccia e si pone sulla sua foglia di 
alloro su una teglia unta anch'essa con olio e pronta per andare al forno. I liba 
possono essere preparati qualche ora prima, anzi guadagnano ad essere un pò 
lasciati riposare. Essi vanno posti un pò distanti l'uno dall'altro, perché 
cuocendo lievitano e si gonfiano per l'azione del formaggio. 


PLACENTA (CATONE, ibid., LKXVI): per la ricetta di Catone ci vogliono due 
libbre (g 650 circa) di farina di grano per la crosta, più quattro libbre (kg 1,300 
circa) di farina e due libbre (g 650 circa) di alica per le tracta. Catone consiglia di 
iniziare preparando le tracta; per prima cosa bisogna mettere in acqua l’alica e 
farcela stare fino a che non diventi molle, quindi la si pone in una madia, la si fa 
asciugare al punto giusto e si comincia ad impastarla; soltanto quando la si sarà 
ridotta ad una massa omogenea si comincerà ad aggiungerci poco a poco le 
quattro libbre di farina. Fatta la pasta la si spianerà e si tireranno le sfoglie 
(Fig. 112) che verranno poste ad asciugare su un graticcio. Una volta asciutte e 
dopo averle spianate si strofinano tutte con un panno impregnato di olio in modo 
che siano ben unte, quindi si arroventa il focolare e si pongono a cuocere le 
tractae sotto al testo caldo. Fatto ciò si prendono le due libbre di farina, si 
impastano: con acqua e si tira una sfoglia sottilissima che si mette da parte. 
(Personalmente preferisco procedere alla confezione di tale sfoglia come ultima 
cosa in modo non si asciughi). Intanto si prendono quattordici libbre (kg 4.600 
circa) di formaggio fresco di pecora che non sia assolutamente acido e che sia 
stato ammollato in acqua cambiandogli l’acqua per almeno tre volte; lo si scola e 
lo si preme con forza nelle mani. Quando gli si è tolta tutta l’acqua lo si pone nella 
madia dove lo si scioglie bene per renderlo omogeneo, passandolo poi tutto per 
un setaccio. Naturalmente quando si usa la ricotta queste operazioni sono inutili. 
A questo punto si aggiungono quattro libbre e mezzo (kg 1,500 scarsi) di miele e si 
mischia con molta cura. Finita questa prima parte di preparazione degli 
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Fig. -12 - Donna cke stende la pasta con il mattarello: Kodi, V sec. a.C. 


ingredienti si passa a montars il dolce: si prende una teglia piana e quad-ata d- 
un piede di lato (circa 30 cm) e la si copre tutta con foglie di alloro unte di alia; su 
queste si pone la sfoglia sct-ile di farina lasciandola spiovere in modo ug-a'e de 
tutti i lati; sovra di essa si pone una delle tractze cotte che deve avere le stesse 
dimensioni della teglia e la si spalma con il composto di formaggio e miele, poi s: 
pone un’altra tracta ed un altro strato di formaggio e mie_2 e così via fina e che 
non si saranno finite tutte le t-actae e tutto i. formaggio e miele, badando vene 
terminare la costruziore con ana tracta. Infine si solleva la sfoglia che penzola e 
si chiude in essa tutto i dolce come se si tra:tasse di un tovagliolo. Si salda bene 
questa pasta e avendo fatto riscaldare moltc il colare vi si pone la placenta e la 
si copre con il testo cne deve a sua volta esssr completamente sepolto nella 
brace. Si badi che questo dale cuocia a lungo e molto bene e si apra du= 0 tre 
volte il testo persorveg.iare ia sua cottura. Quando si vedrà che esso è ben dcra:c 
e croccante, .o si estrae e lo si spalma trtto di miele. Questa è la placenza 
semodiale. 

Se adesso vogliamo celzclare il peso del delce finito, ctteniamo qualcosa di 
molto vicino ai 9 kg: infatti il peso degli ingredienti è di circa otto chili e seicanto 
grammi e poi bisogna sempre calcolare l'acqua usata per gli impasti che non prò 
evaporare tutta. È la ricetta di una torta giganzesca: troppo davvero per . nostri 
tempi nei quali la famiglia media è compesta di quattro o cinque perspre al 
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massimo; troppo anche per i nostri appetiti ormai notevolmente ridotti ed 
indeboliti da una vita eccessivamente sedentaria. È comunque facile ridurre le 
dosi e fare una placenta più piccola. Più complicato diventa invece trovare uno 
degli ingredienti necessari alla sua confezione e precisamente l'alica. 


ALICA (PLINIO IL VEccHIO, Storia naturale, XVIII, XXIX, 112 e sgg.) 
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«L’alica si ricava dalla zea (tipo di grano duro), che si usava chiamare 
anche “seme”. I chicchi vengono decorticati in un mortaio di legno perché 
la durezza della pietra non li rovini ed il pestello viene fatto maneggiare agli 
schiavi incatenati ai quali, come si sa, questo lavoro serve da castigo. 
L'estremità di questo pestello è di ferro. Una volta eliminata la buccia, si 
frantuma il chicco sbucciato usando la stessa attrezzatura. Così si 
ottengono tre tipi di alica: quello fine, quello medio e quello grosso che con 
più precisione viene chiamata aphaerema. Però l’alica a questo punto non 
ha ancora raggiunto il candore per cui va tanto famosa, anche se è già da 
preferirsi a quella alessandrina. Per ottenere ciò, strano a dirsi, essa viene 
mescolata con una creta che la impregna del suo colore e la fa diventare 
tenera. Tale creta si cava da un colle chiamato Leucogeo (Terra bianca) sito 
tra Napoli e Pozzuoli, e vi è un decreto di Augusto per il quale viene 
ordinato ché si paghino (per l’affitto) duecentomila sesterzi annui ai 
Napoletani, traendoli dal suo patrimonio personale — egli stava in quel 
momento fondando una colonia a Capua — e l'imperatore giustifitava 
questa spesa dichiarando che secondo i Campani non era possibile fare 
una buona alica senza questo minerale. Nella stessa collina si trova anche 
zolfo e da essa sgorga una fonte termale che serve per schiarire ia vista, 
guarire le piaghe e rinforzare i denti. 

In Africa si fa un sostituto dell’alica con una zea imbastardita che 
cresce in questa regione. Essa presenta spighe più larghe e più nere ed ha 
un gambo più corto. La si pesta nel mortaio con sabbia e nonostante questo 
si fà molta fatica a staccarne la buccia; quando si è finito, il prodotto si è 
ridotto della metà; a questo punto si cosparge questa alica bastarda con il 
quarto del suo peso di gesso e quando si è ben incorporato il tutto si passa 
il miscuglio in un setaccio. Quella che resta sul setaccio si chiama excepticia 
(residuo) ed è la più grossa. Quella che è passata viene nuovamente 
setacciata con un setaccio più fine e quella che resta su di esso si chiama 
secundaria (seconda qualità); in ultimo si chiama cribraria (stacciata) 
quella che resta su un setaccio tanto fine da non lasciar passare che i grani 
di sabbia. 

Cè ancora un'altra ricetta per fare un sostituto dell’alica: si scelgono i 
chicchi più grossi e, più bianchi del grano e dopo averli portati a mezza 
cottura in un’olla, si fanno poi seccare al sole. Poi dopo averli leggermente 
spruzzati di acqua si macinano con la mola. La zea dà una farinata molto 
migliore di quella che si ottiene dal grano; del resto questa non è che una 
contraffazione dell’alica vera e ad essa si dà il candore con latte bollito 
invece che con la creta speciale». 


Ho creduto opportuno riportare integralmente il passo di Plinio perché non 
penso sia possibile spiegare in altro modo cosa sia l’alica. La zea è un tipo 
speciale di grano, il triticum dicoccum, che per varie ragioni oggi non viene quasi 
più coltivato. Esso cresce bene nelle zone montagnose e, per quanto ne so, viene 
ancora piantato in alcune regioni dell'Abruzzo dove poi viene impiegato per fare 
il farro moderno usato in polente liquide che vengono servite come minestre e 
che sono una specialità della regione. Non è quindi molto facile fare oggi una 
vera placenta. Comunque io ho ottenuto risultati soddisfacenti impiegando al 
posto dell’alica un semolino piuttosto grosso e ricavato da grano duro. Per il 
resto ho seguito puntualmente la ricetta di Catone riducendo naturalmente le 
dosi in modo proporzionale e ho cotto il dolce in un normale forno a gas invece 
che sotto il testum. 


Il testum 


Il Testum non era altro che l’antenato del forno a campana o forno di 
campagna. Esso era fittile ed il suo nome testum ha spinto alcuni autori a pensare 
che si trattasse di una tegola da costruzione, poiché in latino così vengono 
chiamate, mentre altri ritennero si trattasse del coperchio di una pentola di 
coccio. Si suppose cioè che, presa una tegola od un coperchio, si usassero 
ponendoli rivoltati sulla brace del focolare. Non si può concordare con questa 
interpretazione troppo affrettata per vari motivi: il primo è che, come sa 
chiunque si intenda un pò di cucina, il forno deve essere accuratamente chiuso in 
modo che la cottura del cibo sia il più uniforme possibile; invece nel caso della 
tegola le correnti d'aria fredda che sarebbero arrivate sui lati della pietanza 
messa a cuocere sotto avrebbero rovinato tutto. In secondo luogo l'altezza utile 
della tegola non può superare i 10 cm per tacere del coperchio di pentola sotto al 
quale si può tutt'al più cuocere una schiacciata mentre la placenta semodialis del 
peso di più di 9 kg e costruita su una teglia di 30 cm di diametro sorpassa di gran 
lunga questa altezza. Inoltre nella ricetta della placenta è detto esplicitamente di 
mettere il dolce sotto il festum e di coprire questo e circondarlo con braci ardenti, 
metodo normalmente usato ancor oggi con i forni di campagna: ora è impossi- 
bile fare una cosa simile con una tegola da costruzione nella quale mancano due 
lati periferici. 

Com'era dunque fatto questo festum? Non è possibile basarsi su reperti in 
quanto, a mia conoscenza non ne sono stati ritrovati negli scavi ed anche se non 
si può escludere una tale eventualità, bisogna ammettere che la qualità del 
materiale, certamente ceramica non pregiata, com'é dimostrato anche dal nome 
che in italiano si dovrebbe tradurre “coccio”, escluda una sua eventuale 
inclusione nei corredi funerari: doveva trattarsi di un oggetto di poco valore e 
probabilmente così fragile che non durava mai tanto a lungo da poter seguire la 
padrona nell’oltretomba. 

Si può quindi soltanto cercare di ricostruirlo in base ai dati dei quali siamo in 
possesso. Ora da quanto leggiamo in Catone vediamo che tutto quel che vien 
cotto sotto il testum ha generalmente una forma di base equilatera ed è alto: così 
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Fig. 113 - Focolare nella casa dell’amministratcre della Casa cel Menandro di Pomrei. 
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troviamo il savillum (ric. 9) posto in un alveus, cioè un recipiente circolare di 
altezza almeno uguale al suo diametro e formato a tronco di cono; troviamo la 
placenta semodialis, che, invece di esser messa su una teglia rettangolare e lunga, 
come sarebbe stato logico se il testum fosse effettivamente stato quel tal tegolone 
da costruzione che avrebbe permesso una simile presentazione del dolce e ne 
avrebbe favorito una più comoda suddivisione, viene formata su una teglia 
quadrata avente 30 cm dilato così che alla fine risulta molto simile ad una torre a 
base quadrata. Tutto ciò ci fà capire che il testum doveva essere alto e, dato che 
sotto di esso si ponevano (ed è anzi espressamente prescritto dalle ricette), forme 
a base rotonda o quadrata, doveva avere una base di questo tipo. Quindi esso era 
probabilmente di forma cilindrica o cubica: l'ipotesi più probabile è che si 
presentasse come un cilindro o un tronco di cono poco svasato. 

Il fatto che non soltanto l’alveum usato per il savillum avesse un diametro di 
30 cm, ma che persino la gigantesca placenta fosse costruita su una base di 30 cm 
di diametro confermano che anche il diametro della base del testum doveva 
essere di poco superiore a questa misura, condizione del resto resa necessaria 
dalle non eccessive dimensioni sia del focus dell’epoca catoniana, che continue- 
remo a trovare ancora per vari secoli nelle case modeste della povera gente 
(Fig. 113), sia dei piccoli focolari fittili come quello rappresentato nel giocattolo 
del British Museum (Fig. 114) o quelli che si trovano spesso nei corredi funebri. 
La limitazione della base veniva conseguentemente compensata dall'altezza. 

Quindi da tutto questo insieme di dati dobbiamo dedurre che il testum 
doveva esser simile ad un grande vaso da fiori rovesciato ed è interessante a 
questo proposito notare che in Campania e nell'Italia del Sud in generale si 
indica ancor oggi con il nome di “testo” il vaso da fiori: tipico il “testo di basilico” 
di prammatica su ogni finestra o terrazzino da Napoli in giù. Si è perciò portati a 
pensare che questo nome provenga da un’utilizzazione di testi, crepati ed 
altrimenti inservibili, per piantarvi gli odori per la cucina e che, da quest'abitu- 
dine, sia nato il nostro classico vaso di terracotta. (CATONE, ibid., 74 e sgg.). 


Fig. 114 - Modellino fittile di focolare portatile con sostegno per pentola e sbarre per poggiarvi 
gli spiedi. 


243 


Fig. 115 - Donna sdraiata sul letto cricliniare con davanti una spira posta sulla mensa. 


4 


SPIRA (CAT>SE, ibid., 77). (Fig. 111): è una variante della placenta per la quale si 
dava al colce una forma diversa: probabilmente quella che si vede riprodotta in 
una stele ell>nistica esposta nel Museo Archeologico di Istanbul dove nel vassoio 
posto sula mensa davanti alla defunta sta una torta che corrisponde bene alla 
ricetta catoniana (Fip. 115). 


«La spira si fa così. Secondo la grandezza desiderata si prendono gli 
ingrecienti nelle stesse proporzioni che vengono impiegate per la confe- 
zione della placenta, ma si dà al dolce una forma diversa. Si pone una tracta 
sulla sfoglia esterna, la si spalma con molto miele e la si arrotola come se 
fosse uma corca e così si fa con tutte le tracres (così nel testo). Infine si 
pongcro sulla sfoglia esterna una per volta in modo da copr:rla tutta. Per il 
resto si fà tutto quello che si è già detto per la placenta». 


OSSERVAZIONI: può darsi che questa particolare forma di placenta detta spira 
si facesse soitanto con miele e senza il miscuglio di formaggio e miele che si 
usava nella placenta dato che Catone qui parla soltanto di questo ingrediente. 
Resta però da spiegare come sia possibile arrotolare su sè stessa e dare forma di 
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corda ad una tracta fatta seccare, poi unta e passata al forno e quindi ridotta ad 
una specie di biscotto croccante. Bisogna presumere che in questo caso le tractae 
non venissero fatte seccare o cuocere, ma che, appena impastate, venissero unte, 
anzi abbondantemente spalmate di miele, poi, una volta arrotolate su se stesse 
ed aggiustate in file ben serrate sulla sfoglia esterna, venissero racchiuse in essa, 
e cotte sotto il forno. 


SCRIBLITA (CATONE, ibid., 78): è una placenta salata, cioè una specie di torta 
rustica di formaggio ed il procedimento per eseguirla resta sempre quello 
descritto nella ricetta della placenta. Si procede alla confezione delle tractae 
seccate, unte di olio e passate al forno, poi si fa la sfoglia sottile e morbida 
esterna, infine si ammolla il formaggio, cambiando almeno tre volte l’acqua, lo si 
spreme, lo si impasta per renderlo omogeneo e lo si passa al setaccio. Si 
confeziona poi la torta rustica prendendo la solita teglia quadrata di trenta 
centimetri di lato, coprendola con foglie di alloro unte di olio e ponendo su 
queste la sfoglia sottile lasciata penzolare in modo uguale da tutte le parti. Infine 
le si pone sopra una prima tracta poi uno strato di formaggio e si continua 
alternando le tractae con strati di formaggio fino a terminare con una tracta. Si 
racchiude tutto nella sfoglia e si pone a cuocere sotto il testo completamente 
coperto e contornato di brace. Per la confezione della scriblita sì consiglia di 
usare la feta greca, turca o bulgara, formaggio probabilmente molto simile a 
quello di Catone e che appunto viene tenuto in acqua per fargli perdere l'eccesso 
di sale e nello stesso tempo per non farlo seccare. 


GLOBI (CATONE, ibid., 79): si prendono in quantità uguali formaggio fresco, 
ammollato in acqua, ben strizzato, sciolto e poi passato al setaccio per ottenere 
un composto più fine ed alica fatta ammollare e gonfiare nell'acqua, indi 
asciugata. Si impastano questi ingredienti nella madia e con questo impasto si 
formano tante palline che si friggono nello strutto bollente. Si fanno poi ben 
scolare dal grasso, si passano nel miele e si spruzzano con semi di papavero. 


OSSERVAZIONI: anche peri globi si presenta come per la placenta la difficoltà 
di sostituire l’alica. Si può naturalmente prendere semolino molto grosso. A 
Genova si trova in vendita in certi negozietti dei carrugi un prodotto che si 
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chiama il semolone che si può ben prestare a questo scopo, ma anche questo non 
è molto diffuso. In mancanza si ottengono ottimi globi con l'impasto del libum. 
Le paline dei g/obi nello strutto bollente o, per chi non ami lo strutto, nell'olio, si 
gonfiano e si dorano rapidamente. Risultano così molto simili a piccoli krapfen 
dai quali differiscono sostanzialmente per il fatto che i krapfen sono lievitati ed i 
globi, anche se sembrano esserlo, sono fatti senza lievito. Se si aumenta la dose 
del semolino il risultato sarà molto più pesante ed il dolce risulterà più simile agli 
struffoli napoletani. 


ENCYTUS (CATONE, ibid., 80): si fa lo stesso impasto che per i globi, cioè si 
impasta assieme una stessa quantità di formaggio e di alica e si prepara una 
padella di strutto bollente. Poi si prende un recipiente conico che abbia un buco 
sul fondo (un imbuto o una grossa siringa da dolci), vi si mette la pasta e la-si 
forza a passare dal foro facendola cadere nella padella in modo da formare una 
spirale. Quando il dolce, che friggendo gonfia per azione del formaggio, è dorato 
da una parte, lo si rivolta delicatamente dall'altra cercando di non romperlo ed 
aiutandosi con due bastoncelli; poi, quando è cotto, lo si fa bene scolare dall'unto 
e una volta asciutto lo si spalma con abbondante miele e si spruzza di semi di 
papavero. 


OSSERVAZIONI: sull'encytus si possono fare più o meno le stesse osservazioni 
che si fanno sui globi. Si tratta sempre di una pasta fritta e lievitata per l’azione di 
quel formaggio che in epoca moderna può vantaggiosamente essere sostituito 
dalla ricotta, la quale non richiede la preventiva operazione di ammollamento. 
Quindi ci si trova sempre di fronte ad un antenato del krapfen o bombolone che 
dir si voglia. Ma per l’encytus dobbiamo far notare un particolare interessantis- 
simo: si tratta di un dolce antichissimo che deve essere approdato a Roma e nella 
campagna laziale dalla lontana Alessandria. Infatti sulle pareti della tomba del 
faraone Ramsete III della XX dinastia e cioè del XIII secolo a.C. si vede 
rappresentata un’animata scena che si svolge in una friggitoria egiziana 
dell’epoca. In essa numerosi operai sono affaccendati nelle loro incombenze: chi 
porta i vari ingredienti, chi impasta, chi inforna e chi sforna; ma la parte per noi 
più interessante è la scena di due pasticceri che stanno accanto ad una 
grandissima padella, probabilmente molto simile a quell'aeneum di bronzo del 
quale ci parla Catone. Uno di loro ha appena posto di nuovo il coperchio per far 
riprendere calore al grasso che frigge in essa, mentre l’altro tiene in equilibrio su 
due bastoncelli, i rudes dei quali parla Catone, un encytus appena finito di 
cuocere. Sopra alla loro testa si vedono tre dolci di questa specie già cotti 
(Fig. 116). 

Come questa scena, che presenta un’impressionante analogia con la 
descrizione che Catone ci dà dell’encytus, possa collegarsi con la ricetta romana 
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LTUTNTASO 
Ill ida 


Fig. 116 - Scena di friggitoria egizia con uomini che confezionano gli enciti. 


del II secolo avanti Cristo è un mistero, ma non vi è dubbio che si tratti della 
medesima cosa. Come poi accettare l’esistenza di cibi simili, di simili tecniche in 
paesi così lontani fra loro ed in epoche così diverse è un interrogativo al quale è 
molto difficile rispondere. Tutto quello che possiamo dire è che anche allora, 
quando viaggiare era sempre un'avventura e le comunicazioni erano molto più 
rare e più difficili che nei tempi imperiali, doveva esistere un fitto interscambio 
tra i popoli del Mediterraneo e ovviamente non soltanto di opere d’arte, filosofie 
e prodotti commerciali, ma anche di cose più umili e terra terra come le ricette di 
cucina. Anche un popolo come quello romano che appena allora si affacciava 
alle sponde di quel mare che doveva divenire il mare nostrum non avrà 
disdegnato di importare una cosa semplice e frivola quale un dolce. 


ERNEUS (CATONE, ibid., 81): questo dolce si fà esattamente come la placenta solo 
che lo si pone in una concolina (forma da charlotte) e dopo aver posto questa in 
un recipiente di terracotta (naturalmente non vetrinata, ma porosa come quelle 
antiche di poco prezzo)la si poneva in un calderone di acqua bollente e si faceva 
cuocere sul fuoco. Quando era cotta si tirava fuori il recipiente di terracotta che 
doveva evidentemente esser stato saldato definitivamente prima di immergerlo 
nell'acqua e ciò per impedire che questa potesse bagnare il dolce: infatti Catone 
dice di romperlo, estrarre il dolce e servirlo. 


OSSERVAZIONI: l’erneus non è ovviamente di facile esecuzione e non consì- 
glierei a nessuno di prendersi la briga di farlo a meno naturalmente che non si 
abbia una vera passione per gli steamed puddings, i budini cotti a vapore della 
cucina anglosassone. Comunque se qualcuno volesse cimentarsi con questa 
ricetta, dopo aver preparato tutti gli ingredienti necessari alla confezione di una 
placenta, monti il dolce in una forma da charlotte poi lo ponga a cuocere nella 
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parte superiore di una cuscussiera ben tappata. Esistono comunque ormai in 
commercio pentole speciali per cuocere le pietanze a vapore e si può vantaggio- 
samente usare una di queste. Sarà poi consigliabile servirlo' con una salsa di 
miele bollente o modernizzarlo con uno sciroppo qualsiasi. 


SAVILLUM (CATONE, ibid., 84): siimpastano 200 gr di farina con un chilogrammo 
di formaggio ammollato, strizzato, impastato e passato al setaccio, 100 gr di 
miele ed un uovo intero. Si mette l'impasto in un alveus ben unto e si fà cuocere 
in forno. Si deve fare bene attenzione che sia cotto a puntino anche in centro, 
perché, data la forma dell'alveus, il savillum in questo punto è molto più alto del 
resto. Quando è cotto lo si sforma, lo si spalma con molto miele, si spruzza con 
semi di papavero e poi lo si rimette in forno per farlo glassare. Catone consiglia 
poi di servire questo dolce con scodelle (catilli) e cucchiai (ligulae): quindi veniva 
molle e non si poteva mangiare con le mani. È evidente che doveva avere la 
consistenza dei nostri budini o dolci al cucchiaio. 


OSSERVAZIONI: qui troviamo una ricetta assolutamente simile ai nostri budini 
di ricotta, soltanto che questo è molto spartano. Nei budini di ricotta ad esempio 
si aggiunge spesso frutta candita o qualche aroma piacevole; inoltre, come si è 
detto anche prima, a parità di peso il miele ha un potere dolcificante minore dello 
zucchero: bisogna quindi ricordarsi quando si esegue questo budino di salare un 
po' la ricotta per dare un minimo di sapore al dolce ed inoltre bisogna bagnarlo 
con molto miele cercando di inzupparne a fondo il savillum. Se si segue troppo 
alla lettera la ricetta di Catone si ottiene un risultato deludente ed è inevitabile 
che ai palati moderni esso risulti sciocco. 


Cena con la familia di Catone 
10 


PULS PUNICA (CATONE, îbid., 85): si fanno inzuppare in acqua 400 gr di alica e si 
mettono in un alveum ben pulito con un chilo e duecento grammi di formaggio 
fresco, 200 gr di miele ed un uovo. Si mescola tutto bene e si mette a bollire 
questo miscuglio in una pentola nuova. È evidente che così si dovesse ottenere 
una crema forse non molto dolce ma, dato il sale del formaggio, saporita. 
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TISANAM BARRICAM (Minestrone di verdure) (De re coquinaria, IV, IV, 
2): tieni a bagno ceci, lenticchie e piselli (secchi). Schiaccia orzo perlato e fallo 
bollire con questi legumi. Quando avranno cotto a sufficenza, versaci bastante 
olio e tagliuzzaci sopra porri freschi, coriandolo verde, aneto, finocchiella, bieta, 
malva, cime di cavolo e trita abbastanza seme di finocchio selvatico, origano, 
silfio e levistico. Dopo che avrai tritato queste verdure insaporisci con liguamen 
versandolo sui legumi e rimescolando bene. Infine tagliuzza finemente (sul 
minestrone) cime di cavoli. 


OSSERVAZIONI: sitratta di un antenato dei vari minestroni di verdure e legumi 
ed è, come questi, semplice, campagnolo ed appetitoso. Sembra però ovvio che 
all'epoca di Catone per salare si sarà impiegato sale e non liquamen. 


Ricette varie di Catone 
de 


SPAERITA (CATONE, ibid., 82): questo dolce viene fatto sempre con gli stessi 
ingredienti della placenta, ma viene montato diversamente e precisamente con le 
tracta e l'impasto di formaggio e miele si formano sfere grosse come un pugno e 
dopo averle disposte sulla sfoglia si avvolgevano in esse e poi si cuoceva il dolce 
come una placenta normale. 


iS 


MUSTACEI (CATONE, ibid., 121): si prende un modio di farina (circa otto litri) e la 
si bagna con mosto. Si aggiunge anice, cumino, 800 gr di lardo, 400 gr di 
formaggio e la scorza di un ramoscello di alloro ben grattata. Si impasta bene 
tutto fino ad avere un impasto omogeneo e si formano i mostaccioli che si fanno 
cuocere al forno su foglie di alloro. 


OSSERVAZIONI: non esiste oggi un dolce con una ricetta come quella di 
Catone, L'unica cosa che è restata nella nostra tradizione è il nome: abbiamo così 
i mostaccioli o mostaccini lombardi, biscotti fatti con farina, zucchero e spezie; i 
mustazzola di Messina fatti con farina, zucchero, mandorle, chiodo di garofano, 
cannella, burro e lievito in polvere; mustazzelli pugliesi fatti con farina bianca, 
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mandorle e zucchero semolato. I più vicini a quello che dovevano essere i 
mustacei di Catone sono ancora quelli calabresi. Questi si fanno impastando 
500 gr di farina con 500 gr di miele, un bicchierino di liquore all’anice ed il burro 
al posto del lardo: ritroviamo almeno l'aroma dell’anice. Non c'è in questi dolci 
tradizionali moderni la minima traccia di quel mosto dal quale prendono il 
nome. D'altra parte oggi abbiamo lo zucchero mentre è evidente che in epoca 
romana, quando i dolcificanti erano scarsi ed erano considerati un lusso, si 
approfittasse della vendemmia che dava la possibilità di sfruttare un prodotto 
zuccherino ottimo ed abbondante anche se altamente instabile, quale era il 
mosto. 


14 


GRANEA TRITICEA (CATONE, ibid., 86): si prendono 200 gr di grano pulito, lo si 
lava e si toglie la buccia pestandolo in un mortaio, poi lo si risciacqua e si mette in 
una pentola con acqua. Quando è cotto gli si aggiunge latte fino a che non fa una 
schiuma grassa. 


OSSERVAZIONI: il sistema di cottura è identico a quello che viene usato ancora 
oggi per cuocere il grano che si usa nella confezione della pastiera napoletana o 
della cuccia siciliana. In Inghilterra esiste tuttora un piatto identico al granea 
triticea, il furmenty, mentre in Turchia si fa una minestra tradizionale, il keskek, 
alla cui base vi è il grano bollito o il bu/gur pilaf sempre di grano. Tutte e due 
queste preparazioni sono molto buone e gustose, ma per farle è indispensabile 
avere il bulgur cioè grano già decorticato e rotto grossolanamente che in Turchia 
viene normalmente venduto nei negozi di alimentari e che comunque è nessario 
mettere a mollo almeno per una notte e poi far bollire a lungo prima di usarlo. Lo 
stesso si fa con il grano per la pastiera che però a Napoli si trova già ammollato e 
pronto per la seconda fase della cottura. 


do 


AMULUM (CATONE, ibid., 87): Catone inizia descrivendo tutto il processo 
necessario per ricavare dal grano l’amido, processo che qui omettiamo perché 
sembra difficile che oggi qualcuno voglia cominciare da questa operazione: 
ormai l’amido si trova in tutti i negozi e dappertutto. La ricetta con la quale 
Catone lo cucinava consisteva semplicemente nel farlo bollire con latte. 
Ovviamente la pentola non andava tenuta a diretto contatto con la fiamma e 


quindi si poneva su un sostegno. Egli non dice poi se si usava salare l’amido o 
addolcirlo con miele. 
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OSSERVAZIONI: è ovvio che l’amido bollito con latte, salato e con l'aggiunta di 
passati di verdura, brodi di carne o di pollo dà un'ottima minestra del tipo di 
quella che oggi si chiama crema ed è comunque un ottimo nutrimento per 
bambini piccoli, vecchi o malati. Esiste poi la stessa crema dolce che è ancora 
molto usata sia in Italia che in Grecia ed in Turchia dove si chiama Mahallebi. 

Per fare il Mahallebi si prendono 30 gr di amido di grano e 30 gr di amido di 
riso, si mescolano assieme e si diluiscono con un po' di latte freddo. Si fa intanto 
bollire 3/4 di litro di latte e 60 gr. di zucchero e quando il latte bolle lo si versa 
sopra il miscuglio di amidi; poi si mette di nuovo tutto al fuoco, si fa bollire per 
tre minuti, si profuma con vaniglia o essenza di rose a piacere e si versa in 
tazzette individuali servendolo freddo. 


Cena vegetariana di Cicerone 
16 


MALVAS (De re coquinaria, III, VIII): la malva appena spuntata si serve con 
eleogaro fatto con liquamen, olio e aceto. Quelle già grandi con enogaro, pepe, 
liquamen, caroenum oppure vino dolce. 


OSSERVAZIONI: la prima è evidentemente un'insalata di giovani malve e la 
salsa non è altro che una vignaigrette (sale, olio e aceto). E invece probabile che 


quando le malve fossero cresciute e divenute più dure si servissero cotte in una 
salsa al vino (pepe, sale e vino dolce). 


7 


BETAS (De re coquinaria, III, XI, 1): tagliuzza finemente porro, coriandolo, 
cumino... (aggiungi) uva passa e farina e getta tutto sulle coste di bieta. Lascia 
che il sugo si leghi poi servile con liquamen, olio ed aceto (vinaigrette). 


18 
ALITER BETAS ELIXAS (De re coquinaria, III, XI, 2): la bieta lessa si serve 
bene con senape, un po' di olio ed aceto. 


OSSERVAZIONI: in quest'ultima ricetta come si vede il liguamen non compare 
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probabilmente perché si sottintende che le biete fossero lessate in acqua e sale o 
perché la senape usata nel condimento era di sapore fortemente salato. 


Il polpo di Cicerone 
19 


IN POLIPO (De re coquinaria IX, V): servilo con pepe, liquamen e laser. 


OSSERVAZIONI: può anche darsi che il polpo descritto da Cicerone venisse 
servito con qualche salsa e che essa fosse di questo tipo. Purtroppo non esiste 
nessuna ricetta che ci dice come si potesse tingere un polpo di porpora, più o 
meno come se fosse una di quelle uova sode che si preparano per Pasqua. Ma è 
probabile che lo si tingesse effettivamente con la porpora. Questa del resto 
veniva ricavata da un mollusco, il murice, che, anche se non esattamente 
squisito, si può anche mangiare ed ha i suoi estimatori; esso come il polpo è 
sempre un prodotto marino e i due gusti possono legare tra loro. 


Il tirotarico di Peto 
20 


PATELLAM TIROTARICAM EX QUOCUMQUE SALSO VOLUERIS (De re 
coquinaria, IV, II, 17): cuocete nell'olio il pesce salato, spinatelo e aggiungete 
cervella già cotta, polpa di pesce cotto, fegatelli di pollo, uova dure, formaggio 
fresco sbollentato (per togliergli il sale) e fate rosolare tutto in padella. Tritate 
pepe, levistico, origano, bacche di ruta, diluite con vino mielato (mu/sum) e olio. 
Versate tutto nella padella e fate amalgamare a fuoco lento legando il tutto con 
uova crude (sbattute come per frittata ed in quantità proporzionata) Impattate 
decorando la portata, cospargetela di cumino e servite. 


OSSERVAZIONI: si tratta di una di quelle frittate o tortini, come vengono 
chiamati a Roma, nei quali si mette un po' di tutto e che oggi si servono con gli 
antipasti misti. In questo caso l'ingrediente principale è il pesce salato. Fino al 
secolo scorso non esisteva pesce sott'olio: anche il tonno veniva semplicemente 
salato e conservato in botti. In pratica si trattava di un prodotto molto simile a 
quel cybium romano che non era poi molto considerato. Comunque, nonostante 
l'avvento delle nuove tecniche che danno un risultato molto migliore, esistono 
ancora estimatori di questo tonno salato e lo si continua a trovare, per esempio a 
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Trapani dove, oggi, si chiama sorra. La sorra è dura e molto salata e non c'è da 
stupirsi se la ricetta del tyrotarichum prescriva di cuocere il pesce salato a parte 
nell’olio prima di impiegarlo per cercare in ogni modo di renderlo più appetibile. 
Bisogna anche far notare che, data la presenza di tale ingrediente, in questo 
piatto non si usa né sale né liquamen. 


La cena solitaria di Orazio 
21 


PATINAM APICIANAM SIC FACIES (De re coquinaria, IV, II, 14): prendete 
pezzi di poppa di troia già cotti, polpa di pesce, di pollo, beccafichi o petti di tordi 
cotti e qualsiasi cosa abbiate di buono (quaecumque optima fuerint), tagliate 
tutto questo a pezzetti eccetto i beccafichi. Tritate pepe, levistico, bagnate con 
liguamen, vino, secco e vino dolce, mettete tutto questo in un polsonetto 
affinché bolla e legate la salsa con amido. Già prima avrete gettato in questa 
salsa tutte le carni che avete tagliuzzate e ve le avrete fatte bollire. Dopo che tutto 
si sarà ben cotto, toglietelo dal fuoco con il suo sugo e dopo avervi aggiunto pepe 
in chicchi e pinoli versate questa salsa a mestolate in una teglia nella quale 
alternerete strati formati da sfoglie di pasta a mestolate di sugo. Per ogni sfoglia 
che metterete altrettanti mestoli di salsa dovrete aggiungere. Alla fine bucherel- 
late l’ultima sfoglia con una cannuccia e ponetela sul pasticcio. Spolverizzate di 
pepe. Prima di gettare nel polsonetto le carni tagliuzzate dovrete ricordarvi di 
mescolarle con le uova sciolte nell'olio per legare con esse la salsa. Vedere qui 
sotto quale sia la forma che la teglia deve avere. (In nessuno dei manoscritti a noi 
giunti vi è però traccia di questa illustrazione). 
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PATINA COTIDIANA (De re coquinaria, IV, II, 15): Si prendono pezzetti di 
poppa di scrofa, resti di pesce, carne di pollo e si taglia tutto a dadini. Preparata 
una teglia di bronzo, si sbattono alcune uova in una terrina e si pestano nel 
mortaio pepe e levistico bagnandoli con liquamen, vino secco e vino dolce ed un 
po' di olio. Si mette tutto, eccetto le uova e le carni, in una pentolina e si fa bollire 
(la salsa). Quando alzerà il bollore la si lega con le uova e si aggiungono le carni 
tagliuzzate. Si prende adesso una sfoglia di pasta (per la crosta del pasticcio), si 
fodera con essa il fondo della teglia e la si copre completamente con una 
ramaiolata di sugo ed un po' di olio, poi si aggiunge sopra un’altra sfoglia (questa 
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volta una /aganum cioè una sfoglia da lasagna) e le. si versa sopra altro sugo 
abbondante e per quante sfoglie si aggiungono, tante ramaiolate di salsa si 
versano sopra (completando con un filo d'olio). Si termina con una sfoglia di 
pasta che si bucherella tutta con una cannuccia. (Questa patina) si sforma sopra 
un vassoio e si serve cosparsa di pepe. 


OSSERVAZIONI: in queste ricette è sottinteso il fatto di cuocere la patina in 
forno o anche sulla cenere calda. Che si tratti di un pasticcio di lasagne è certò: 
ancor oggi nel napoletano si chiama lagana, con lo stesso termine perciò usato 
nel De re coquinaria, la sfoglia di pasta per le tagliatelle appena si è finito di 
stenderla col mattarello e prima di tagliarla a striscioline. Questa sfoglia cruda è 
immangiabile. Oggi noi facciamo il pasticcio di lasagne con un procedimento 
diverso e precisamente tagliamo la sfoglia a strisce larghe tre dita e le lessiamo in 
acqua bollente prima di montare il pasticcio. Quindi usiamo un sugo più 
ristretto, ma anch'esso arricchito con quanto di meglio abbiamo sotto mano: 
polpettine di carne, uova dure, finanziera fatta con interiora, creste di pollo, 
funghi e via dicendo. La salsa nel nostro pasticcio serve soltanto per far 
insaporire le lasagne e non per cuocerle. Ma è chiaramente impossibile lessare 
una sfoglia intera e scolarla senza farla a pezzi; è quindi giocoforza montarla 
ancora cruda e cuocerla nel sugo quando già il pasticcio è montato, come del 
resto si fa ancora in qualche parte d’Italia: notizia ricavata da una rivista 
specializzata che dava la ricetta di questa variante evidentemente ancora in uso. 
È chiaro che in questo caso il sugo deve essere molto più abbondante e più 
liquido in quanto una parte non indifferente di esso verrà assorbito dalla sfoglia 
durante la cottura. In compenso la pasta verrà molto più saporita di quella 
lessata in acqua. Il consiglio di bucare l’ultima lagana con la cannuccia è ovvio in 
quanto si deve permettere al vapore ed alla salsa stessa di uscire durante la 
cottura in modo da lessare bene e lasciar tenera la sfoglia esterna. 

Passiamo adesso ad osservare la salsa di cottura nella quale vediamo 
mischiati pesce e carne e, come si dice nella ricetta dell'altro pasticcio di lasagne 
riportato dal De re coquinaria: 


.. Quaecumque optima fuerint... 


«tutto quanto di meglio ci sia». A certuni questo avvicinamento di pesce e carne 
può fare effetto in quanto non è cosa frequente nella nostra cucina, ma basta 
ricordarsi del condimento della paella a la valenciana per rendersi conto che 
salse simili possono dare ottimi risultati. Comunque l'origine di questi condi- 
menti, normalmente usati con l'appoggio di qualche farinaceo, dovette nascere 
dal fatto che in essi si aveva la possibilità di adoprare tutti gli avanzi di qualsiasi 
cosa buona fosse stata servita nei giorni immediatamente precedenti. Non è 
quindi indispensabile mettere nella salsa tutti gli ingredienti elencati e neppure è 
proibito aggiungerne altri che, non citati nella lista, siano invece disponibili in 
dispensa, come ci avvisa il quaecumque optima fuerint. 

Per la cottura bisogna ricordarsi che avviene con lo stesso sistema della 
paella o del pilav o ancora della pasta bollita nel sugo che si fa nel Nord Africa, 
tutti piatti che si possono cuocere sia al forno sia sul fornello. La quantità del 
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sugo (1 litro circa per ogni 1/2 chilo di pasta) deve esser tale che la sfoglia vi sia 
bene immersa ed a cottura completata il liquido superfluo deve venire assorbito 
in modo tale da lasciare ancora un buon sugo ristretto tra gli strati di pasta. Se si 
sceglie la cottura al forno è nettamente meglio coprire la teglia con un coperchio 
perché la sfoglia esterna ha una spiccata tendenza ad incartapecorirsi; mentre se 
si usa il fornello è bene cuocerla a fuoco lento ed aver un fornello molto largo in 
modo che il calore sia equamente distribuito sul fondo della teglia. In quanto agli 
ingredienti oggi è giocoforza lasciar perdere la poppa di scrofa che è impossibile 
trovare, né è pratico mettervi i beccafichi interi elencati nella prima versione che 
risulterebbero scomodi da mangiare a meno che non si voglia farlo con tutte le 
ossa. 


Cena campagnola di Orazio 
23 


HAEDUS SIVE AGNUS CRUDUS (De re coquinaria, VIII, VI, 8): Si condisce 
(l'agnello a crudo) con olio, pepe e lo si strofina ben forte (con questi condimenti) 
spolverizzandolo esternamente con sale puro e con molto seme di coriandolo. 
Poi si mette al forno e si serve arrostito. 


24 


PISAM SIVE FABAM VITELLIANAM (De re coquinaria, V, III, 9): cuoci piselli o 
anche fave. Dopo averle schiumate (quindi si parla di lessarle), gettavi dentro 
porro, coriandolo e fiori di malva. Mentre cuoceranno trita pepe, levistico, 
origano, semi di finocchio; bagna con liquamen e vino, butta tutto nella pentola 
ed aggiungi olio. Quando avrà di nuovo rialzato il bollore rimescola bene. 
Condisci con olio verde e servi, 


OSSERVAZIONI: si tratta di un piatto rustico che a seconda della quantità di 
liquido che si mette può servire da minestra o da contorno. 
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LARIDI COCTURA (De re coquinaria, VII, XI): coperto d’acqua cuocilo con 
molto aneto. Condiscilo con un po' di olio e sale. 
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OSSERVAZIONI: si tratta evidentemente di lardo fresco e non di quello salato 
per il quale non ci sarebbe stato bisogno di sale. 


La minestrina di riso dell’avaro 
26 


AMULATUM ALITER (De re coquinaria, II, II, 9): fa un brodo con carcassa di 
pollo e metti nella pentola porro, aneto e sale. Quando saranno cotti aggiungi 
pepe e seme di sedano; poi riduci in poltiglia riso fatto precedentemente bollire e 
allunga con liquamen e vino passito o anche defritum. Mescola bene (e quando e 
cotto) servi con polpettine. 


OSSERVAZIONI: si tratta di una normalissima crema di riso; l'aggiunta del 
liquamen serve a salarla e la dose di vino passo o defritum, cioè di un dolcificante 
non deve spaventare perché doveva essere realmente minima. Ancor oggi molte 
sono le minestre, soprattutto nell’alta cucina francese, che richiedono l'aggiunta 
di un po’ di zucchero ad esempio il potage purée Crécy. 


Le salse del gastronomo tronfio 
27 


SALSE DI CATIO (Orazio, Satire, II, IV, 64-69): 

1) La semplice si fa con olio privo di qualsiasi acidità al quale si 
mescolano vino puro e salamoia, di quella che si fabbricava a Bisanzio. 

2) A questa si possono aggiungere erbe tritate, zafferano di Corycos e poi 
vi si versa olio di Venafro (il migliore dell'antichità, paragonabile quindi al 
moderno olio toscano e in particolare a quello di Lucca). 


Contorni al cinghiale di Nasidieno 
28 


RAPAS SIVE NAPOS (De re coquinaria, II, XII, 1): lessate si spremono, poi si 
trita molto cumino, un po’ di ruta e assafetida; (si diluisce poi con) miele, aceto, 
liquamen, defritum ed un po’ di olio. Si fanno bollire (le rape nella salsa) e si 
servono. 
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ALITER RAPAS SIVE NAPOS (De re coquinaria, III, XHNI, 2): si lessano, e si 
servono condite con olio e, volendo si aggiunge anche aceto. 
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LACTUCAS (De re coquinaria, III, XVIII, 2): (si servono) con oxyporum e aceto 
e, se piace pochissimo liquamen. (L'oxyporum con aceto non è altro che 
Worcester sauce). 
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RAFANOS (De re coquinaria, III, XIV): il rafano si serve con piperatum e cioè 
con pepe macinato mischiato con liquamen. 
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CAROTAE SEU PASTINACAE (De re coquinaria, III, XXI, 1): 

1) fritte si servono con enogaro; o anche 

2) si condiscono con sale, olio puro ed aceto; oppure 

3) le carote lesse e tagliate a fettine si fanno insaporire in un cuminato ed 
un po' di olio e così si servono. Come cuminatum si usa quello che si fa per i 
molluschi: (pepe, levistico, prezzemolo, menta secca, foglia di nardo, malobatro, 
un po’ più di cumino, miele, aceto e liquamen). 


Il banchetto di Nasidieno 
33 


PESCE LESSO (De re coquinaria, X, I, 5): dopo aver pulito il pesce mettetelo 
nella pescera con seme di... (qui c’è una lacuna nel testo, ma si può supporre che 
si tratti di seme di coriandolo presente in alcune salse per pesce), acqua, aneto 
verde e lo stesso pesce (qui ovviamente manca il sale che andrà aggiunto 
nell'acqua). Quando sarà cotto si serve con aceto. 
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SALSA PER MURENA DI NASIDIENO (OENOGARUM DI NASIDIENO) 
(Orazio, Satire, II, VIII, vv.. 45-52): Questa salsa si fa così: olio di Venafro della 
prima spremitura, garum fatto con il succo dei pesci spagnoli, vino vecchio di 
cinque anni, ma che sia quello prodotto da questa parte del mare quando lo si 
debba cuocere (se invece si deve aggiungere dopo la cottura il vino che meglio si 
presta è quello di Chio); pepe bianco e non manchi poi l'aceto fatto con le uve di 
Methymne. Io per primo (parla Nasiedieno) ho imposto di aggiungervi la verde 
ruca e l’enula amara. i 
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SALSA PER MURENA DI CURTILLUS (Orazio, Satire, II, VIII, vv.. 52- 
53): Curtillo (mostrò invece il modo di insaporire questa salsa) con uova di ricci 
di mare spaccati in due e con il loro liquido che è molto migliore di qualsiasi 
salamoia. 


OSSERVAZIONI: incidentalmente devo aggiungere che ancor oggi si fa con le 
uova dei ricci di mare una salsa molto simile a quella di Curtillo e la si usa per 
condire gli spaghetti bene al dente: è squisita! 


Cena di Trimalcione: la gustatio 
36 i 


GHIRI (De re coquinaria, VIII, IX): (dopo averli disossati) farcite i ghiri con 
polpette di maiale e la loro stessa carne tritata con pepe, laser, pinoli ed un po’ di 
liguamen. Ricucirli bene e metterli in un tegame di coccio a cuocere o in forno 
(Fig. 115) o sotto un clibano. 


OSSERVAZIONI: nell’esecuzione di questa ricetta il primo problema è quello 
del laser ed esso viene risolto in uno dei tre seguenti modi: 


1) si sostituisce il laser con un certo numero di pinoli conservati nel 
barattolo dove si tiene l’oncia di assafetida; 


2) si adopera un pizzico infinitesimo di polvere di assafetida (4sin) 
comprata in un negozio di specialità indiane; 
3) si mette al posto del /aser aglio spremuto o tritato. 


Il secondo problema è quello del liguamen e anche qui vi sono diverse 
soluzioni: 
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1) si adopra sale semplice, magari con l'aggiunta di un pizzico di zucchero 
sciolto in un po’ di liquido. 
2) si usano alici stemperate in olio bollente. 


In quanto alla cottura si fa presente che per i Romani il forno era quello in 
muratura, simile a quello nostro per il pane o a quelli delle pizzerie, mentre il 
clibano era un forno mobile, a volte metallico: infatti nel Satyricon ne troviamo 
uno di argento portato in giro durante il banchetto per servire il pane clibanicius 
ancora bollente. Questo forno per le notizie che si riescono a trarre dai testi 
dovrebbe corrispondere al nostro forno di campgna. Credo di averne visto uno 
tra il materiale appena scavato che è stato rinvenuto nella casa di Giulio Polibio a 
Pompei: un utensile di bronzo a forma di cilindro (Fig. 117). A circa sette 
centimetri sotto l'orlo della parte superiore ed alle opposte estremità di un 
diametro esistono due maniglie che permettono di afferrarlo per sollevarlo e 
scoprire la roba messa a cuocere sotto di esso. Esso è comunque il discendente 
del testum catoniano. 

Nel Satyricon i ghiri che vengono serviti con l'antipasto sono spennellati di 
miele, questo sicuramente per rendere più gustosa, dorata e croccante la loro 
pelle mentre la spolverizzatura di semi di papavero, che sotto il forno dovevano 
tostarsi e così liberare meglio il loro aroma, contribuiva certamente a renderli più 
appetitosi. 

L'unico ingrediente che oggi è molto difficile da procurarsi è proprio il ghiro. 
So di un avvocato calabrese che continuava ad allevarli e che per ingrassarli si 
era persino fatto costruire quegli orci chiamati glirari dei quali parla Varrone. Ma 
non mi è mai capitato di sentire di altri o di veder vendere ghiri sui mercati. Ciò 
non toglie che questa ricetta sia buona e che valga la pena di eseguirla 
adoperando invece dei ghiri polli o piccioni o, se si vuole restare nell’ambito dei 
quadrupedi, conigli. 


Cena di Trimalcione - Il fercolo dello Zodiaco 
37 


CECE ARIETINO (De re coquinaria, V, VIII, 2): fritto si mangia condito con 
oenogarum e pepe. 


OENOGARUM 
1) Oenogarum simplex (ibid., III, IV, 4): liquamen, olio e vino puro. 


2) Oenogarum per legumi (ibid., IV, V, 1; 3):...trita pepe e levistico e 
pestali bene, versaci sopra liquamen e vino, rettifica il sapore con un po’ di vino 
dolce. Versa (questo composto) in un polsonetto aggiungendo un po’ di olio e 
porta all'ebollizione. Quando bollirà lega la salsa con amido (previamente diluito 
in poca acqua fredda). 
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Fig. 117 - Questo oggetto in bronzo è quasi sicuramente un forno a campana. La superficie superiore 
incavata permetteva di ammucchiarwa la brace quardo vi era bisogno di un forze calore sulla parte 
superiore della vivanda da cuocere, 
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OSSERVAZIONI: per supplire alla mancanza di garum l’unico modo che oggi ci 
resta è quello di prendere un tegamino, farci riscaldare un po’ di olio e, quando 
questo sarà caldo, stemperarci acciughe salate di buona qualità. Fatto questo per 
ottenere dell'oenogarum basterà aggiungere un po’ di pepe tritato e vino da 
tavola. Si avrà così l’oenogarum simplex. Se invece si vorrà fare l'oenogarum per 
legumi si potrà aggiungere a questa salsa di base levistico tritato, portarla ad 
ebollizione e legarla con amido. 

Il cece arietino è un cece di buona qualità fatto naturalmente ammollare la 
sera precedente, bollito e fritto. 
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MANZO ALLA BRACE (Varrone, De lingua latina, 109): secondo Varrone per 
arrostire la carne la si esponeva direttamente al calore del fuoco e si considerava 
assa, cioè arrosto, quod îd ab igni adsudescit, cioè quella che si lasciava trasudare 
ed asciugarsi al calore delle braci: quindi allo spiedo o alla griglia. 


39 


MANZO AL FORNO (Roast beef) (De re coquinaria, VII, V, 1): si arrostisce 
semplicemente al forno spolverizzandolo di sale e si serve con miele (per chi 
vuole). 
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ROGNONI (De re coquinaria, VII, VIII): si spaccano quasi completamente in 
due lasciandoli però attaccati da un lato in modo che si possano aprire ben 
spianati senza dividersi in due pezzi. Si spolverizzano con pepe macinato, pinoli, 
coriandolo tritato fino e semi di finocchio selvatico. Poi si rinchiudono, si 
cuciono e si involtano con rete di maiale. Infine si fanno insaporire un momento 
in una padella con olio e liquamen e si finiscono di cuocere nel clibano o sulla 
graticola. 


OSSERVAZIONI: Si tratta quasi certamente di rognoni di maiale. Qui eviden- 
temente, dopo averli preparati come prescritto, si passano un momento in 
padella per far loro gettare via l'acqua e con questa qualsiasi cattivo odore. 
Intanto essi a contatto col liguamen si salano. Poi si finisce di cuocerli mettendoli 
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nel forno che, se si vuole essere puristi, sàrà un forno di campagna, (ma teniamo 
presente che anche un normale forno a gas o un forno elettrico vanno 
benissimo). Oppure si arrostiscono sulla graticola ed in questo caso si potrà 
adoprare uno di quei piccoli barbecues portatili sulla cui brace cuciniamo le 
bistecche in giardino o in terrazza. Per il liquamen in questo caso le acciughe 
stemperate in olio bollente sono perfette. 
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VULVA STERILE (De re coquinaria, VII, I, 1; 2; 3; 4 e 6): di tutte le cinque 
ricette una soltanto, (la ricetta 6 riportata qui di seguito al n. 42), dice come 
cuocerla e per giunta si tratta di una ricetta tradizionale nella quale si adopera il 
sale invece del liguamen. Le altre sono ricette di salse. 
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VULVA ARROSTO (ibid., 6;): avvolgila nella crusca, bagnala in una salamoia e 
poi falla arrostire. 


SALSE PR VULVA ARROSTO 
— (ibid., 1): servila con laser cirenaico o partico sciolto in aceto e liquamen; 


— (ibid., 2): pepe, seme di sedano, menta secca, radice di laser, miele, aceto 
e liquamen; 


Fig. 117 - Feculum dello Zodiaco (ricostruzione da 
Petronio, Satyricon. 35). 
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— (ibid., 3): servi con pepe, liquamen e laser partico. 
— (ibid., 4); servi con pepe, liguamen ed un po’ di vino dolce. 


OSSERVAZIONI: come si vede su quattro salse tre si basano sul laser e la prima, 
addirittura, parla di laser cirenaico dando, bontà sua, la possibilità di usare in sua 
vece quello partico. Ora, o questa prima ricetta è tratta da una raccolta 
precedente all’epoca augustea, quando ancora si poteva trovare questo prodotto 
(in questo caso vi fu poi aggiunta la nota che spiegava come, in mancanza di 
meglio, non fosse vietato usare /aser partico), oppure all'epoca nella quale fu 
compilato il De re coquinaria e cioè nel IV secolo esistevano a Roma mercanti 
senza tanti scrupoli che approfittavano sia dell'ignoranza che della credulità dei 
loro clienti. 

Le salse sono semplici e naturalmente il /aser va usato con estrema 
moderazione, ma anche se le salse fossero buonissime le ricette che riguardano 
la vulva sterile non sarebbero comunque pratiche e questo per la mancanza 
dell’ingrediente principale e cioè la vulva di troia. Sarebbe certamente interes- 
sante sapere come fosse e capire come mai un piatto che è stato considerato una 
delle delicatezze più ricercate dell'epoca romana sia caduto in completo disuso. 
Oggi a meno di non vivere in campagna o avere un amico norcino è certamente 
impossibile assaggiare una vulva di troia ed ancor più una vulva sterile. 
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ARAGOSTA ALLA GRIGLIA (Locustas assas...) (De re coquinaria, IX, I, 2): si 
spaccano in due le aragoste lasciandole nel loro guscio come si usa normalmente 
fare e si bagnano con coriandratum o con piperatum. Poi si cuociono sulla griglia. 
Ogni volta che si asciugano si bagnano con la salsa per non farle incartapecorire. 
Si continua così fino a che non siano ben cotte. 


CORIANDRATUM: era evidentemente una salsa basata sul coriandolo, ma non 
ci è pervenuta e non sappiamo neanche se si eseguiva con coriandolo verde o con 
i semi. Sospetto però si tratti di coriandolo verde in quanto una'volta ho avuto 
l'amara esperienza di vedermi rovinare con il cilantro una magnifica aragosta 
sulle rive dei Caraibi in un paese di influenza spagnola. 


1 - PIPERATUM (De re coquinaria, VII, X): mettere in un pentolino vino dolce, 
pepe, un po’ di ruta legata a fascetto, vino secco e mischiar bene. (Questa ricetta 
è data per il prosciutto e quindi non c’è sale, che andrà messo invece per 
l'aragosta). 


2 - PIPERATUM (De re coquinaria, IV, II, 21): trita pepe, levistico e bagna con 


vino passito per dare il dolce. Fai bollire in una casseruola. Quando bolle se 
con un ramo di ruta e lega con amido. 
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OSSERVAZIONI: di queste due salse quasi sicuramente era la prima o una 
simile ad essa quella che veniva usata per cuocere l'aragosta: la salsa legata con 
amido non sembra infatti adatta per bagnarla durante la cottura. Andrebbe però 
bene se si abolisse l’amido. 
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OCA LESSA (De re coquinaria, VI, VIII): oca bollita calda con salsa apiciana. 
Trita pepe, levistico, seme di coriandolo, menta, ruta, versaci liquamen ed un po’ 
di olio e rimescola bene. Asciuga con un tovagliolo pulito l'oca lessa ancora 
bollente. Versale sopra la salsa e servi. 
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MULLOS ANETATOS SIC FACIES (Triglie anetate) (De re coquinaria, Excerpta, 
14): squama il pesce, lavalo e aggiustalo in una teglia, aggiungi l'olio, liquamen, 
un fascetto di odori composto di porri e coriandolo verde legati assieme e fallo 
cuocere così. A parte metti nel mortaio pepe e trituralo finemente aggiungendo 
olio ed un po’ di aceto, mescola poi con vino secco e (quando è sfumato, aggiusta 
il sapore con) un po' di vino dolce. Metti tutto questo in un pentolino e ponilo sul 
fuoco affinché bolla. Infine lega la salsa con amido e versala sulla teglia dei pesci, 
poi spolverizza di pepe e servi. 


OSSERVAZIONI: in questa ricetta l’aneto non compare: Schuch, uno studioso 
del XIX secolo, ha pensato che anetatos fosse un errore del copista e che in realtà 
la parola originale dovesse essere anecatos, forma latina deteriore dalla quale 
deriva il nostro annegato. Insomma per questa ipotesi, che mi sembra assai 
sensata, questa parola corrisponderebbe all’affogato dei moderni «polpettielli 
affogati» serviti con molto successo nelle trattorie napoletane. Così questa 
ricetta di triglie si chiamerebbe in realtà «triglie affogate» e dato che esse sono 
realmente coperte da abbondante sugo il nome risulta verisimile. 
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TRIGLIE (De re coquinaria, Excerpta, 15): squamale, lavale e sistemale in una 
teglia. Aggiungi l'olio, liguamen, ed un fascetto di porri e coriandoli verdi legati 
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assieme, poi metti tutto sul fuoco perché cuocia. A parte trita, pepe, levistico, 
origano, allunga con il sugo di cottura, aggiusta il sapore con vino passito e metti 
la salsa a bollire in un pentolino. Quando bolle lega la salsa con amido e versala 
nel tegame, spolverizza con pepe e servi. 
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LEPOREM (PIPERE) SICCO SPARSUM (De re coquinaria, VIII, VIII 12): si 
marina prima come si fa per il capretto tarpeiano (ibid., VIII, VI, 9: pepe, 
santoreggia, ruta, cipolla ed un po’ di timo tritati e sciolti nel liguamen). Prima di 
cuocerla si sistema legata e bagnata con la sua stessa marinata (in una teglia) e si 
mette in forno. Si bagna di frequente con la seguente salsa: 15 gr di pepe, ruta, 
cipolla, santoreggia, quattro datteri, uva passa fatta tostare e colorare su un 
fornello, vino, olio, liquamen e caroenum. 


OSSERVAZIONI: è utile ogni tanto chiarire come si possa trascrivere in chiave 
moderna qualche ricetta; questo soprattutto per mostrare come una pietanza, 
che ci suona ostica e strana descritta nel barbaro latino del De re coquinaria o nel 
contorto italiano della traduzione letterale, possa, una volta riportata in termini 
odierni, sembrarci un piatto di tutti i giorni e questo anche senza cambiare un 
solo ingrediente. Vediamo perciò la ricetta precedente tradotta per le nostre 
cucine. 

Presa una lepre, si tritano finemente pestandoli in un mortaio o più 
praticamente ponendoli tutti assieme in uno di quei moderni elettrodomestici 
che in pochi attimi riducono in poltiglia tutto quello che si mette loro dentro, 
alcuni grani di pepe, qualche foglia di santoreggia, un paio di foglie di ruta, una 
grossa cipolla ed un po’ di timo, fresco se si può, secco in mancanza di meglio; 
poi si aggiunge a questo trito una salamoia qualsiasi o olio nel quale si siano fatte 
sciogliere alcune acciughe (quattro o cinque) diliscate e pulite o ancora, se si 
preferisce, olio con pasta di acciughe e, messa la lepre in una terrina, la si bagna 
con questo liquido e la si lascia marinare per un paio di giorni in un luogo fresco, 
preferibilmente nella parte bassa del frigorifero, rigirandola di frequente. 

Passato questo tempo la si lega e così com'è, bagnata con la sua marinata, la 
si mette in una teglia a cuocere nel forno. A parte si prepara una salsa con la 
quale poter continuare ad irrorarla durante la cottura man mano che asciuga. Si 
prendono: 

15 grammi di pepe 

un paio di foglie di ruta 
qualche foglia di santoreggia 
una grossa cipolla 

la polpa di quattro datteri 
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un pugnetto di uva sultanina 
si riduce tutto questo ad una poltiglia e si diluisce con 


— olio nel quale si siano fatte sciogliere quattro o cinque acciughe salate o 
un buon bicchiere di salamoia; 


— vino rosso; 


— mosto cotto o in mancanza un po’ di zucchero diluito in acqua o, meglio, 
nel vino. 


Si fa cuocere a lungo e bene la lepre in forno moderato (sui 180° bagnandola 
spesso fino a farle assorbire il sugo. Quando, ormai cotta e insaporita essa si 
presenterà ben rosolata, la si accomoderà su un vassoio acconcio. Se si 
possiedono ali di fagiano imbalsamate, (per intenderci quelle che si usano nei 
grandi buffet per impiattare i piatti di questo pregiato volatile), si può tentare di 
applicarle alla lepre cercando di darle l'aria di un Pegaso che stia per spiccare il 
volo come la lepre del banchetto di Trimalcione, ma, se non si è particolarmente 
dotati, è meglio lasciar stare, anche perché nei nostri modesti appartamenti oltre 
a schiavi, valletti e serventi, mancano, miseri noi, persino gli scalchi! 


Cena di Trimalcione - La cinghialessa col cappello da liberto 
48 


APER ITA CONDITUR (De re coquinaria, VIII, I, 1): si asciuga bene il cinghiale 
(dopo averlo scuoiato), lo si cosparge di sale e cumino e lo si lascia così per 24 ore. 
Il giorno dopo lo si cuoce al forno. Quando è cotto lo si serve con la seguente 
salsa: pepe pestato, salsa per cinghiali, miele, liguamen, careno e passito. 


SALSA PER CINGHIALI (De re coquinaria, VII, I, 4): (trita) pepe, cumino fritto, 
seme di sedano, menta, timo, santoreggia, cartamo, ossia falso zafferano (cneci 
flos), mandorle e pinoli tostati, miele, vino, mezzo bicchiere scarso di liguamen e 
poco olio. 


OSSERVAZIONI: il careno o caroenum è descritto a pag. 235 si può però 
sostituirlo aumentando la dose di vino dolce o quella del miele; in fondo in 
questa salsa ci sono già abbastanza dolcificanti. Il seme di sedano si trova nei 
reparti per le spezie dei supermarket o nei negozi di delicatezze. È però bene 
ricordarsi che il più delle volte lo si trova con il nome inglese di celery seed. Più 
difficile è riuscire a mettere le mani sui fiori secchi di Carthamus tinctorius il 
nostro falso zafferano: per questo bisognerà rivolgersi all’erborista. Si tratta 
comunque di una sostanza che serve soprattutto per il colore in quanto non ha 
aromi speciali come hanno invece altri coloranti a noi più noti quali lo zafferano 
e la curcuma. Per gli altri ingredienti non vi sono difficoltà. 

Nella cena di Trimalcione il cinghiale viene servito intero e, quando viene 
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tagliato, dallo squarcio si involano tordi vivi. Evidentemente esso è tutto aperto 
sullo stomaco e tenuto alzato sulle costole a mo’ di campana. All'ultimo 
momento, prima di portarlo nel triclinio, gli si mettevano sotto gli infelici volatili. 
Questa però non si può proprio chiamare una ricetta rapida e semplice e, anche 
ammesso che si possa avere una cena nella quale sia da prevedersi un gran 
consumo di vettovaglie, non è piatto da consigliare. 


Cena di Trimalcione - Il maialetto acrobata 
49 


PORCELLUM HORTOLANUM (De re coquinaria, VIII, VII, 14): per fare il 
porcello all'ortolana si disossa il porcello dalla parte della gola in modo da farne 
come un otre. Poi si riempie con polpettine di pollo, con tordi, con beccafichi, 
polpette della sua stessa carne, luganighe, datteri snocciolati, lampacioni 
affumicati, lumache tolte dal loro guscio, malve, biete, porri, sedano, cavoletti 
lessi, coriandolo, pepe in grani, pinoli. A tutto questo si aggiungono 15 uova e 
liguamen pepato (a questo punto si trova inserita nel testo la frase: ova mittantur 
tri... a, probabilmente una glossa che è stata inserita dal copista nella ricetta 
originale e che per giunta, data la lacuna che presenta, si può benissimo 
completare ed interpretare sia come tria ova e cioè aggiungi altre tre uova, sia 
come trita ova, ossia le uova si devono aggiungere tritate ed in quest'ultima forma 
sembrerebbe implicare che le 15 uova precedentemente citate tra gli ingredienti 
siano uova dure, il che è poco probabile); poi si ricuce il maiale, lo si fa rosolare e 
si finisce di cuocere nel forno. Intanto si prepara la seguente salsa: pepe 
macinato, ruta, liguamen, vino dolce, miele e poco olio; si fa bollire e si lega con 
amido. Infine si pratica un adeguato numero di incisioni sul dorso del maiale e lo 
si bagna bene con la salsa. 
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MAIALE FARCITO LESSO (De re coquinaria, VIII, VII, 4): vuotate il maialetto e 
fatelo rosolare. Tritate pepe, levistico, origano, bagnate con liquamen, prendete 
quante cervella cotta bastino (per farcirlo), così pure sbattete uova come per 
frittata ed aggiungeteci liquamen, infine tagliate a pezzi salsicce cotte intere. 
Adesso prendete il maialetto rosolato lavatelo tutto con liquamen, farcitelo, 
cucitelo ed infine, dopo averlo richiuso in una sporta, immergetelo in un 
calderone di acqua bollente. Quando sarà cotto asciugatelo e servitelo senza 


pepe. 
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Cena di Trimalcione - Le seconde mense (il dessert) 
Sil 


DULCIA DOMESTICA (De re coquinaria, VII, XIII, 1): snocciolate datteri e 
farciteli con noci, con pinoli o anche con pepe macinato. Salateli all’esterno e 
friggeteli nel miele. 


OSSERVAZIONI: questa è la versione romana della nostra frutta caramellata. 
Prima di friggere i datteri nel miele è consigliabile infilarli in uno stecchino per 
poterli poi mangiare senza trovarsi tutte le dita appiccicose. Non si sa bene a cosa 
serva la salatura prima di friggerli nel miele, bisogna però ammettere che con 
questa operazione la caramellatura viene benissimo ed i datteri così preparati 
sono realmente ottimi. 


Spi 


ALITER DULCIA (De re coquinaria, VII, XIII 3): preso del pane bianco lo si 
rompe a grossi pezzi che si fanno imbevere nel latte poi si friggono in padella, si 
inzuppano di miele e si servono caldi. 


OSSERVAZIONI: questa ricetta praticamente identica alla nostra del pain 
perdu ou croute dorée. ! 


5ò 


ALITER DULCIA (De re coquinaria, VII, XIII, 5): pepe, pinoli, miele, e ruta tutti 
pestati insieme nel mortaio; si diluisce poi con vino passito e si cuoce in un 
impasto fatto con tracta e latte. Si addensa bene il composto con qualche uovo e 
si fa alzare il bollore. Infine (quando sarà freddo) vi si versa sopra miele, si 
spolverizza con pepe e si serve. 


OSSERVAZIONI: le tractae come si è già detto erano sfoglie di pasta fatta con 
due parti di farina ed una di alica (che in questo caso è bene sostituire con 
semolino grosso di grano duro fatto previamente ammollare). Poi questo 
impasto veniva spianata con il mattarello e fatto cuocere al forno (vedere la 
ricetta della placenta di Catone). Oggi si può cercare di sostituirle con semolino 
particolarmente grosso fatto cuocere nel latte. È probabile che le tractae già 
passate al forno non avessero bisogno di bollire tanto una volta sfrantumate 
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finemente riel latte: bisognava soltanto scioglierle in esso e poi lasciare che il 
composto si ispessisse. Infine, aggiunte le uova, bastavano pochi minuti perché 
tutto fosse pronto. Una volta freddo questa specie di budino risulta molto 
consistente. Se lo si mette ancora bollente in uno stampo leggermente unto di 
olio si può anche sformarlo. In questo caso servendolo coperto di lucido miele a 
mo' di salsa viene molto decorativo. La finale spolverizzata di pepe è, come ho 
constatato per personale esperienza, tutt'altro che sgradevole. 
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ALITER DULCIA (De re coquinaria, VII, XIII, 6): si prende semolino e lo si 
cuoce in acqua bollente in modo da ottenere una polenta molto dura, poi la si 
versa su un piatto largo e ve la si stende sopra. Quando sarà fredda si taglia a 
rombi, la si frigge in olio di buona qualità, si scola bene (dall’unto), si inzuppa di 
miele, si spolverizza con pepe e si serve. Viene meglio se invece dell’acqua si usa 
latte. 


OSSERVAZIONI: chiunque avrà riconosciuto in questo dolce i vecchi semolini 
della nostra infanzia, salvo che i semolini vengono spolverizzati con zucchero 
invece che con miele e che oggi giorno non si usa mai mettere il pepe altro che nei 
dolci regionali come i vari panpepati. 


SE) 


TIROPATINAM (De re coquinaria, VII, XIII, 7): si prende latte nella quantità 
necessaria per la forma da usare. Si stempera miele nel latte in modo da 
addolcirlo bene e si aggiungono cinque uova per ogni mezzo litro di latte o tre 
uova per ogni quarto di litro. Si sciolgono accuratamente queste uova nel latte in 
modo da avere un composto molto omogeneo e si filtra tutto attraverso un colino 
facendolo cadere nello stampo; poi si cuoce a fuoco lento. Quando sarà rappreso 
si spolverizza di pepe e si serve (dopo averlo lasciato raffreddare). 


OSSERVAZIONI: qui troviamo un’altra nostra vecchia conoscenza: la crema 
a bagnomaria che con l'aggiunta del caramello, sembra essere la passione dei 
restaurant di tutto il mondo dai più lussuosi ai più umili; quel tipo di crema che 
viene immancabilmente somministrata ai malati ed ai bambini ed è consolante, 
risalendo tanto indietro nei secoli, incontrare un buon vecchio amico della nostra 
tavola. L'unica nota strana è la spolverizzata finale di pepe, che però su questo 
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dolce, forse perché fatto col miele e forse perché si presenta più consistente del 
nostro, ci sta benissimo. 
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OVA SFONGIA EX LACTE (De re coquinaria, VII, XIII, 8): si sciolgono quattro 
uova in mezzo litro di latte e trenta grammi di olio amalgamandoli bene. In una 
padella sottile si mette pochissimo olio, lo si riscalda fortemente e vi si versa il 
composto preparato. Quando la crèpe sarà cotta la si fa scivolare su un piatto, si 
bagna con miele, si spolverizza con pepe e si serve. 


OSSERVAZIONI: si tratta di una, crèpe dolce, ma il latte sembra realmente un 
po' troppo per le uova. 


La cassata di Oplontis 
57 


Parliamo qui di un altro dolce del quale ci è ignota la ricetta romana, ma che ben 
conosciamo e che troviamo rappresentato al posto di onore negli affreschi di 
Oplontis: la cassata siciliana (Fig. 118): Non vi è dubbio alcuno che la torta che 
vediamo rappresentata sulla parete di un triclinio della villa di Oplontis, 
elegantemente impiattata in un vassoio di argento e poggiata su un sostegno, sia 
una cassata. La crema che ne forma la base è certamente una crema di ricotta 
anche se sarà stata addolcita con miele invece che con zucchero e sempre nel 
miele sarà stata fatta candire la lucida frutta che la corona a trionfo; la striscia di 
pasta che la circonda non può che essere pasta di mandorle. Una sola differenza: 
la pasta di mandorle della moderna cassata siciliana è tinta in verde dal 
pistacchio (più economicamente, dagli spinaci); quella della cassata di Oplontis 
è di un bel rosso porpora. Con che cosa mai le avrano dato questo colore 
trionfale? Mistero! La porpora, da quel che sappiamo, aveva un forte odore che 
impregnava i tessuti che venivano trattati con questa sostanza, un aroma che 
veniva molto apprezzato dagli intenditori tanto che alcuni, vedi Trimalcione, 
imbottivano i cuscini con lana così tinta, ma questo odore non doveva 
certamente adattarsi bene con un dolce. Si sarà quindi trattato di qualche altra 
sostanza ricavata da qualche bacca profumata, sostanza che però non cono- 
sciamo e che non possiamo quindi definire. 
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F:g. 118 - E interessante notare il ferculum sul quale è poggiata la «cassata» di Ciplontis. Si tratta di ur 
meraviglioso vassoio d’argento con grandi manici laterali. Arche il sostegnc, ricchissimo, è decorato cor 
foglie di acarzo e nastri. Esso presenta una base allargara ad imbuto rovesc:ato sostenuza da piedini tipc 
rococò. Nell’affresco sembrerebbe che anci’essa fosse foggiata in argento. L'insieme, che parrebbe 
rappresentato in grandezza naturale doveva far parte dzila r.cca suppellett.le della case. 
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Cena di Trimalcione 


Le matteae 
58 


PULLUS FARSILIS (De re coquinaria, VI, IX, 14): si disossa il pollo dalla parte 
del collo, come è già stato detto per il pollo al liguamen. Si tritano pepe, levistico, 
zenzero, carne a pezzetti, alica lessa, cervella fatta stufare nel sugo; poi si 
rompono alcune uova e si mischia bene in modo da fare un impasto unico; si 
insaporisce con liguamen e si aggiunge un po' di olio, pepe in grani e molti pinoli. 
Fatta questa farcia se ne riempie il pollo (o anche un maialetto) in modo però che 
non risulti troppo pieno. (Si può fare anche con un cappone). Poi lo si cuoce. 


OSSERVAZIONI: si tratta praticamente di una galantina di pollo. Il levistico, 
come è già stato detto varie volte, si trova dagli erboristi e lo zenzero anche nei 
supermarket e nei negozi di delicatezze. Naturalmente questo zenzero è secco e si 
può comprare sia sotto forma di pezzi di radice seccata che di-polvere. Da noi è 
impossibile trovarlo fresco e d'altra parte dubito che i Romani lo abbiamo mai 
gustato appena raccolto anche se così è indubbiamente molto migliore. Per 
questa ricetta è molto più grave il fatto che oggi sia impossibile trovare l’alica e, 
d'altra parte la lunga descrizione dei procedimenti per produrla spiega il perché. 
In questo caso la si può sostituire con farro, anch'esso sempre ottenuto dal 
grano. Oggi lo si trova nei negozi specializzati in diete macrobiotiche. Il pollo poi 
sì cuoce come il nostro normale pollo in galantina e si serve dopo averlo fatto 
freddare sotto un asse caricata con un peso per compattarlo bene. 


Cena di Habinna 
59 


VENTREM PORCINUM (De re coquinaria, VII, VII, 1): si vuota bene e lo si lava 
con aceto e sale e poi con acqua. Fatto ciò si riempie di una farcia composta di 
carne di maiale tritata, di tre cervella (di maiale) spellate e enervate, di uova 
crude, di pinoli e pepe in grani, il tutto legato in una salsa che si fa tritando pepe, 
levistico, silfio, anice, zenzero, poca ruta, liquamen della migliore qualità ed un 
po' di olio. Si farcisce il ventriglio in modo però che non sia troppo pieno per far 
sì che non abbia a scoppiare cuocendo. Lo si chiude bene da tutte e due le parti 
‘servendosi di uno spiedino e lo si butta in una pentola di acqua bollente. Dopo un 
po’ (quando si sarà teso e gonfiato cuocendo) lo si estrae dalla casseruola e lo si 
buca con un grosso ago perché non si debba rompere (poi si continua a 
cuocerlo). Quando sarà a mezza cottura si scola il ventriglio e lo si appende a 
colorare al fumo. Si finisce poi di cuocerlo in un tegame con liquamen, vino ed un 
po' di olio. Infine lo si affetta con un coltello e si serve con altro liguamen e 
levistico. 


272 


60 


VENTREM UT TOSTUM FACIAS (De re coquinaria, VII, VII, 2): involtalo nella 
crusca, bagnalo nella salamoia e cuocilo così. 


OSSERVAZIONI: questa ricetta e la precedente sono semplici curiosità. Infatti 
oggi il ventriglio di maiale non si trova neanche dai norcini ed anche ammesso 
(sarebbe in fondo facile procurarselo) che uno riesca ad averlo ci si troverebbe 
nella prima ricetta davanti alla difficoltà di doverlo affumicare, mentre la 
seconda ricetta, che non presenta difficoltà di sorta, dà la netta impressione che 
non debba mai essere stata una festa per il palato. 
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LUMACHE PASCIUTE COL LATTE (De re coquinaria, VII, XVIII, 1): prendere 
le lumache, pulirle bene e toglier loro la membrana affinché possano uscire dal 
guscio. Mettere in un recipiente il primo giorno latte e sale, i giorni seguenti 
soltanto latte e farle spurgare ripulendo ogni ora la superficie del liquido con una 
schiumarola. Quando le lumache saranno tanto pasciute da non potersi ritirare 
nel loro guscio... farle friggere nell'olio. Bagnare con oenogarum. Si possono 
anche far ingrassare con una farinata. 
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CONSERVA DIRAPE (COLUMELLA., ibid., XII, LVI): scegliere le rape più rotonde 
che si possano trovare e pulirle bene se per caso fossero sporche; infine pelarle 
con un coltello affilato. Poi, come usano coloro che fanno le conserve, si incidono 
con due tagli incrociati usando un coltello fatto a falce, ma facendo molta 
attenzione a non tagliarle fino in fondo. A questo punto si cospargono le rape di 
sale, che non deve essere troppo fino e che si fa penetrare bene nelle incisioni, e si 
aggiustano in un recipiente dove, dopo averle ulteriormente cosparse di sale, si 
lasciano stare per tre giorni facendo loro buttar fuori tutta l’acqua e l'amaro. 
Dopo il terzo giorno si assaggia la parte centrale di una rapa per vedere se hanno 
assorbito bene il sale. Se si vede che se ne sono ben impregnate si tirano fuori 
tutte le rape e si risciacquano nella loro stessa acqua alla quale, qualora il liquido 
non sembri sufficiente, si può aggiungere un po’ di salamoia. Dopo di ciò si 
sistemano questi tuberi in un paniere di vimini di forma quadrata, costruito 
solidamente, ma non però fittamente intrecciato e si posa sopra di esse un asse 
che non appoggi sugli orli della cesta, ma che, volendo, possa addirittura essere 
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spinto fino in fondo. Si carica quest’asse con grossi pesi e si lasciano così le rape 
a seccare per tutta la notte e per tutto il giorno dopo. Passato questo tempo si 
compongono le rape in un contenitore di ceramica reso impermeabile con pece, 
o in un'albanella di vetro e vi si versa sopra una marinata di aceto e senape, 
coprendole completamente con il liquido. 


63 


MOSTARDA (CoLumELta., ibid., XII, LVII): nettare e setacciare i semi di senape, 
poi lavarli con acqua fredda. Quando saranno ben puliti si lasciano a mollo per 
due ore. Poi si scolano, si strizzano tra le mani, si mettono in un mortaio nuovo o 
almeno molto ben pulito e si pestano con il pestello. Quando i semi saranno stati 
ben pestati, si prende questa poltiglia e si schiaccia tra le mani tenendole ben 
piatte. Dopo averla compressa si praticano dei solchi sulla massa pigiata e vi si 
pongono su pochi carboni ardenti; in seguito vi si versa sopra acqua fredda mista 
a salnitro: ciò toglierà ad essa tutto l'amaro ed il colore pallido. Immediatamente 
dopo si inclina il mortaio e si fa scolare via tutto il liquido. Si bagna subito la 
poltiglia con aceto bianco e forte si rimescola accuratamente con il pestello. Il 
liquido che così si ottiene è ottimo per conservare le rape. 

Se però si vuole preparare senape da servire agli ospiti come condimento 
nelle cene allora, dopo aver seguito il procedimento descritto fino al punto nel 
quale si è scolata via tutta l’acqua e salnitro e si è liberata la senape dal sapore 
amaro, si aggiugono pinoli freschissimi e mandorle (pelate) e si schiacciano bene 
con la senape amalgamandole ad essa con l’aiuto di aceto. Troverete questa 
senape non soltanto buona come salsa ma piacevole all'occhio: infatti, se è stata 
fatta con cura, risulta gradevolmente lucida. 


OSSERVAZIONI: questa ricetta è molto simile a quella che si usa oggi per fare la 
mostarda, con la differenza che oggi si adopra la polvere di senape che si trova 
già pronta e collaudata in commercio. Quindi normalmente si parte da quella e 
con essa si possono eseguire tutte queste ricette. 
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PERNA (Fig. 117) (De re coquinaria, VII, IX, 1): dopo aver lessato bene un 
prosciutto con moltissimi fichi e tre foglie di alloro, si toglie la sua cotenna e si 
incide tutta la sua superficie con tagli trasversali che si intersecano nelle due 
direzioni in modo da creare tanti rombi. Poi si strofina bene tutto il prosciutto 
con miele facendolo penetrare profondamente in questi tagli. Fatto ciò si 
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impasta un bel po’ di farina con olio in modo da fare una pasta che si stende col 
mattarello e si avvolge attorno al prosciutto quasi per riformargli la cotenna (Si 
mette in forno) e quando la crosta sarà cotta e dorata si sforna il prosciutto e così 
com'è si serve. 


OSSERVAZIONI: ho riportato esattamente la ricetta, ma ora devo aggiungere 
che quando la prima volta ho fatto la pasta per la crosta soltanto con farina ed 
olio così com'è detto nel De re coquinaria non sono riuscita a stenderla e ad 
avvoltolarci dentro il prosciutto perché era troppo friabile e sono stata costretta 
a spiaccicarcela sopra. Una volta cotta poi questa pasta si sfarinava tutta e, pur 
avendo un ottimo sapore, non si presentava bene. Dato che si trattava di una 
pasta molto simile alla nostra brisée era da aspettarsi che si sbriciolasse, ma non 
certamente in quella misura. In realtà questa pasta riesce benissimo se si ha 
l'accortezza di aggiungere alla farina ed all'olio un poco di acqua ghiacciata. 
Questo permette di diminuire la quantità dell'olio ed ottenere una brisée di giusta 
consistenza: del resto questo procedimento si usa anche per la ricetta moderna. 
Bisogna ricordarsi di non esagerare con l’acqua, se no si avrà una pasta molto 
elastica, niente affatto sbriciolosa soprattutto una pasta che, una volta cotta, sarà 
dura come il ferro. Cioè avrà lo stesso difetto di una brisée fatta da una persona 
poco pratica. 

In quanto al prosciutto si può anche eseguire la ricetta dall'inizio prendendo 
un prosciutto crudo intero e bollendolo con i fichie le tre foglie di alloro. Bisogna 
però che sia intero e che quindi abbia tutta la cotenna se no viene male ed 
acquoso. Ora al giorno odierno un prosciutto anche se piccolo non si consuma 
facilmente ed in caso questo può avvenire soltanto per solennità molto 
importanti e che implicano molti convitati. Inoltre ci vuole un prosciutto 
speciale. Ve ne saranno certamente molti tipi: io sfortunatamente ne conosco 
uno solo e cioè il Virginia ham americano per cucinare il quale si usa una ricetta 
molto simile a quella romana antica. Infatti il Fanny Farmer's Cookbook, la 
bibbia delle padrone di casa americane ed uno dei migliori libri di cucina 
moderni, prescrive di metterlo a mollo per 24 ore, poi bollirlo, infine scotennarlo 
ed inciderlo tracciando sulla sua superficie le linee trasversali che si incrociano 
formando tanti rombi. L'unica differenza tra la ricetta del Virginia ham e quello 
romano è che il primo si spalma con zucchero bruno e sugo di frutta (ananas 
quasi sempre) e prima di metterlo al forno si avvolge in un foglio di carta di 
alluminio; il secondo invece, come è prescritto nel De re coquinaria si spalma di 
miele e si involge nella sfoglia di farina impastata con olio. 

Le ricette sono praticamente identiche ed ovviamente il Virginia ham 
dovrebbe essere un tipo di prosciutto adattissimo alla ricetta romana, ma 
procurarsene uno in Europa è praticamente impossibile. Stando così le cose il 
mio consiglio è di risolvere il problema del prosciutto romano facendo 
esattamente quello che si usa fare normalmente qui da noi per duplicare il 
famoso prosciutto all'ananas statunitente e cioè procurarsi un prosciutto di 
Praga già cotto. Si avrà un ottimo risultato e si risparmierà tutta la parte iniziale 
del lavoro che è veramente gravosa. Oltre tutto in epoca romana non esisteva 
prosciutto cotto ed era quindi giocoforza eseguire la ricetta partendo dal 
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prosciutto crudo mentre oggigiorno in commercio vi sono talmente tanti tipi di 
prosciutto cotto che resta soltanto l'imbarazzo della scelta e bisogna anche dire 
che la ricetta viene molto bene anche con un normale prosciutto cotto nostrano. 
La crosta di pasta quando è fatta bene è realmente ottima e se si ha l'avvertenza 
di decorarla con disegni vari ed opportuni si avrà anche un piatto di molto 
effetto. Volendo la pasta ancora più dorata si può spennellarci sopra un rosso 
d'uovo prima di mettere il prosciutto al forno. 


Marziale - Cena con Toranio 
65 


ALITER PORROS (De re coquinaria, III, X, 2): involtati in foglie di cavolo si 
fanno cuocere sotto la cenere, si condiscono con olio, liquamen e vino puro e si 
servono. 
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PORROS MATUROS FIERI (De re coquinaria, III, X, 1): mischia un pugno di 
sale con acqua e olio e cuocili, poi scolali. Servili con olio, liquamen, e vino puro. 
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ALITER PORROS (De re coquinaria, III, X, 4): se sono lessati in acqua, mischia 
una buona quantità di fave non ancora condite alla salsa con la quale li 
mangerete. 
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PULTES IULIANAE (De re coquinaria, V, I, 1): fa ammollare alica ben pulita, 
mettila a cuocere e quando bolle aggiungi olio. Fa cuocere lentamente ed è 
sottinteso che dovrai tener la pentola su un sostegno (Fig. 119) per non fare 
attaccare la polenta. Quando si sarà ben addensata, prendi due cervella già cotte 
ed un quarto di chilo di carne tritata come per farne polpette. Mischia bene 
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Fig 119. - Sostegno di pentola in ceramica dalle caratteristiche cuasi eccezionali, Il materiale nel quale 

è stato foggiato è una ceramica grezza d. colore grigiastro, ma lalavoraziore è raffinatissinta Spiritose le 

tesse dei Sileni con le barbe inanellate perpendicc.ari al viso par servir= da manici atti a spostare i 

soscegno; graziose le maschere da commedia dalle quali, com elegante movimento curvo parte una 

modanatura fatta in modo da lasciare entrare l’aria ver alimenvare il fuozz = lavorato con cura anche il 
esco dell’orlo. 
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questa carne con la cervella e mettila in un tegame. Poi trita pepe, levistico, seme 
di finocchio, diluisci con liquamen ed un po’ di vino e versa questo sugo sulla 
carne e la cervella. Quando tutto sarà ben cotto e le carni si saranno ben 
amalgamate con il sugo condisci la polenta di alica con questa salsa aggiungen- 
dola poco a poco e schiacciandola insieme per darle l'aspetto di una crema. 
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PULTES CUM IURE (De re coquinaria, V, I, 2): si può condire la polenta con una 
salsa di vino. Si cuociono nel vino pezzi di carne e con questo sugo si condisce poi 
la polenta di alica o di semolino. Si serve accompagnata da braciole di maiale 
sempre cotte in una salsa di vino. 


Cena sullo stibadio 
70 


SUMEN (De re coquinaria, VII, II, 1): lessa la poppa di scrofa, infilzala con 
spiedini di canna e cuocila in forno o sulla graticola. Lascia rosolare. A parte trita 
pepe e levistico, diluisci con liquamen, vino secco e vino dolce, lega con amido e 
versa sulla poppa di scrofa. 
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SUMEN PLENÙM (De re coquinaria, VII, II, 2): si trita pepe, carvi, uova di riccio 
salate (e si farcisce con questo la poppa di scrofa), la si cuce e la si fa cuocere. Si 
mangia con allec e mostarda. 


OSSERVAZIONI: la prima difficoltà per eseguire queste ricette è quella di 
riuscire a trovare la poppa di scrofa. Ammesso che si riesca a farlo non vi sono 
difficoltà per la prima ricetta. Invece per la seconda le cose si complicano in 
quanto oggi non esistono assolutamente uova di riccio di mare salate. Si 
potrebbe cercare di sostituirle con la bottarga anche se non sarà mai la stessa 
cosa. 
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Cena di Marziale con l’amico 
72 


ALITER OFELLAS (De re coquinaria, VII, IV, 4): si fanno ben rosolare in un 
tegame fino a che non siano ben colorite. Si prende un mezzo bicchiere scarso di 
buon liquamen e lo si diluisce con mezzo bicchiere di acqua, un mezzo bicchiere 
di olio ed un mezzo bicchiere di aceto. Si versano tutti assieme nel tegame di 
coccio delle braciole che si finiscono di cuocere in questo sugo e (quando poi 
questo si è ristretto) si servono. 


Cena di Marziale con i patroni 
13 


BOLETOS ALITER (De re coquinaria, VII, XV, 5): i loro gambi si servono con 
liquamen oppure con sale. 


BOLETOS ALITER (De re coquinaria, VII, XV, 6): affetta igambi in una padella 
nuova ed aggiungici poi pepe, levistico, urì niente di miele; condisci con liquamen 
e versaci sopra un filo di olio. 


OSSERVAZIONI: sono due ricette per cuocere i funghi. La prima, nella quale 
non si specifica nemmeno come si debbano cuocere i funghi, ha importanza in 
quanto è una di quelle nelle quali risulta evidente che liquamen e sale avevano la 
medesima funzione ed erano intercambiabili. La seconda è uno dei modi classici 
per fare i funghi trifolati e si esegue ancor oggi con poche variazioni: si affettano 
i gambi in una padella con un po' di olio e, se piace, un paio di spicchi di aglio che 
si tolgono appena coloriti, pepe e sale. Si fanno cuocere i funghi ed una volta 
pronti si aggiunge alla padella ancora sul fuoco una noce di burro impastata con 
acciughe e prezzemolo trito. Quindi a parte il nonnulla di miele, che male poi non 
doveva fare, e la sostituzione del levistico con il prezzemolo, più delicato e che 
per questo viene aggiunto a fine cottura, il risultato è pressocché identico. 
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TURTURES (De re coquinaria, Exc., 30): spaccale in due e preparale con cura: 
trita pepe, laser e bagna con liquamen; metti le tortore ad insaporirsi in questa 
marinata. Poi arrostiscile. 
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OSSERVAZIONI: probabilmente si cuocevano alla griglia e dovevano essere un 
po’ come i nostri polli alla diavola. Tenendo presente che la principale 
caratteristica del laser è il forte odore agliaceo e che se il liquamen fosse stato 
effettivamente garum esso avrebbe avuto un sapore simile a quello dell’acciuga, 
è facile immaginarsi come dovessero riuscire queste tortore che dovevano 
effettivamente essere squisite. 


Cena di Cecilio 
T5 


GUSTUM DE CUCURBITIS (De re coquinaria, III, IV, 1): disponi con bel modo 
in una teglia zucche cotte e poi strizzate (per togliere tutta l’acqua). Metti nel 
mortaio pepe, cumino, pochissimo silfio (radice di /aser), poca ruta; sciogli con 
liquamen ed aceto, aggiungici un po' di defritum per dare il colore e versa questa 
salsa nel tegame. Quando le zucche avranno rialzato il bollore due o tre volte, 
toglile dal fuoco, spolverizza di pepe e servi. 


OSSERVAZIONI: è molto simile allo scapece di zucchine napoletano nel quale 
però le zucchine sono fritte. Qui non si specifica come venissero cotte quelle 
della ricetta romana, che sono certamente le zucche lunghe siciliane, molto più 
callose dei nostri zucchini, e che perciò non si friggono mai facendole invece 
cuocere in un sugo. Il consiglio di strizzarle fa comunque sospettare che 
venissero lessate. 
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GUSTUM DE CUCURBITAS FARSILIBUS (De re coquinaria, IV, V, 3): incidere 
con cura un coperchio rettangolare sul fianco degli zucchini, scavarli e metterli 
in acqua fredda. Intanto si prepara la farcia per riempirli: si tritano pepe, 
levistico, origano e cervella cotte, si diluisce con liquamen, si sciolgono dentro 
uova crude e si mischia tutto bene in modo da avere un impasto omogeneo. 
Farcire gli zucchini descritti prima ed ancora mezzi crudi, rinchiuderli bene con 
il loro coperchio fissandolo con uno spiedino, farli finire di cuocere; poi scolarli e 
friggerli. A parte si prepara il seguente cenogarum: si trita bene pepe, levistico, si 
bagnano con vino e liquamen, si insaporisce questa salsa con vino passito e si 
condisce con olio; si mette poi tutto questo in un polsonetto e si fa bollire. 
‘Quando bollirà si lega con amido e si versa la salsa sopra gli zucchini, si 
spolverizzano di pepe e si servono. 


280 


OSSERVAZIONI: è un'interessante variante dei nostri zucchini ripieni e non 
presenta difficoltà di esecuzione. 


nOi 


ACCIUGHE DI NICOMEDE (ATENEO, Deipnosophisti, I, XIII 5-6): ho studiato 
sotto Soteride (parla il cuoco di Eufronio, il comico), quello che quando 
Nicomede si era trovato d'inverno a dodici giorni di cammino dal mare e gli 
venne voglia di acciughe, gliene servì, per Giove! AI punto che tutti si meravi- 
gliarono ed esclamarono: «Ma com'è possibile?». Prese una rapa femmina e la 
tagliò a fette sottili ed allungate, imitando la forma delle acciughe in modo tale 
che c’era da sbagliarsi; poi le fece bollire e vi versò sopra olio con una sapiente 
dose di sale, le spolverizzò di semi di papavero, in dose di duemila ed ecco che nel 
cuore della Siria la voglia di acciughe fu cavata. 


OSSERVAZIONI: anche se qui l'imitazione delle acciughe viene fatta con rape 
invece che con zucche come non pensare agli abili cuochi dell'atreo Cecilio che 
con esse facevano pure loro acciughine e mille altre cose? Comunque vien anche 
fatto di pensare a quel piatto delle campagna piemontesi che si fa preparando 
zucchini nello stesso modo di come si cucinano le tinche, una specie di scapece 
che viene indicato come «tinche di siepe». 


Cena di Virrone 
78 


TUBERA (De re coquinaria, VII, XVI, 1): gratta i tartufi, lessali, salali ed infilzali 
con uno spiedino. Falli arrostire leggermente. In un polsonetto metti olio, 
liquamen, caroenum, vino, pepe e miele. Quando avrà bollito lega questa salsa 
con amido. Togli i tartufi dagli spiedini e servili (accompagnati dalla salsa). 


ALITER TUBERA (De re coquinaria, VII, XVI, 2): lessali, spolverizzali di sale 
dopo averli infilzati in uno spiedino e falli arrostire leggermente. In un polsonetto 
metti liquamen, olio verde, caroenum, poco vino, pepe macinato, poco miele e fa 
bollire. Quando bollirà lega con amido e pungi bene i tartufi per far loro assorbire 
il condimento. Se però lo preferisci, avvolgi i tartufi in rete di maiale e così 
accomodati arrostiscili e servili. 


OSSERVAZIONI: non consiglierei mai di sprecare tartufi nostrani con queste 
ricette, ma qui probabilmente si tratta dei famosi tartufi della Libia, le terfezie, 
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che con i tartufi veri non hanno niente a che fare ed inoltre sono una delle cose 
più sciocche che abbia mai assaggiato in vita mia, tanto che mi riuscirà sempre 
impossibile spiegarmi cosa ci trovassero i Romani. Per questi tuberi nessuna 
salsa è troppo forte e soprattutto nessuna, per quanto mediocre sia, può far altro 
che migliorarli notevolmente. Può anche darsi che con queste ricette essi 
diventassero persino commestibili. 


La cena di Giovenale a Tivoli 
80 


AGNUS SIMPLEX (De re coquinaria, Exc., 27): taglia l'agnello a pezzi dopo 
averlo scuoiato, lavalo bene e gettalo nel tegame. Aggiungici olio, liguamen, vino, 
porro, coriandolo (probabilmente le foglie verdi) tagliuzzato grossolanamente 
con un coltello. Quando alzerà il bollore rimescolalo più di frequente (e quando 
si sarà cotto ed il sugo e si sarà ristretto) servilo. 
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ALITER HAEDUM SIVE AGNUM ASSUM (De re coquinaria, VIII, VI, 5): 15 
grammi di pepe, 7,5 grami di asaro, pochissimo zenzero, 7,5 grammi di 
prezzemolo, un niente di assafetida, un quarto di litro circa di liguamen della 
migliore qualità e mezzo bicchiere di olio (si tratta di una marinata). 


OSSERVAZIONI: le ricette sono tutte e due abbastanza normali: il primo è 
molto simile All’odierno abbacchio alla campagnola, cioè ad una delle sue tante 
varianti. La seconda è una ricetta più complicata in quanto prevede una 
marinatura del capretto o dell’abbacchio e la ricetta è appunto quella della 
marinata. Ora, nella cucina europea moderna non si mette quasi mai a marinare 
il capretto, l'agnello e l’abbacchio od il castrato. Esistono soltanto poche ricette 
di alta cucina francese che prevedono simili procedimenti e prescrivono una 
permanenza della carne nella marinata che và dalle 24 ore ai 4 giorni secondo il 
tipo di pietanza. In tutti questi casi la marinata è piuttosto forte di sapore e la 
carne viene poi cotta al forno o in casseruola. Nella marinata romana con molto 
pepe e zenzero e che probabilmente veniva fatta impiegando garum in quanto le 
acciughe sono ancor oggi presenti nelle ricette moderne per cuocere capretto ed 
agnello, troviamo un ingrediente che non abbiamo ancora incontrato in questo 
testo: l’asaro. Si tratta dell’asarum di Linneo, un'erba perenne a rizoma radicante 
che si trova soprattutto in Asia. Ma una specie, l’asarum europaeum di Linneo, si 
trova in Europa ed il suo rizoma viene oggi impiegato per usi farmaceutici. 
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82 


PATINA (tortino) DE ASPARAGIS (De re coquinaria, IV, II, 6): metti in un 
mortaio i pezzi di gambo degli asparagi che si scartano, pestali, diluisci con vino 
e passali al setaccio, Trita pepe, levistico, coriandolo verde, santoreggia e cipolla; 
sciogli con vino, liguamen ed olio. Metti questo passato in una teglia unta e, se 
vuoi, scioglici dentro uova sul fuoco perché si leghi. Quando sarà legato 
cospargilo di pepe e servi. 


OSSERVAZIONI: si tratta di un tortino o meglio di una frittata con un passato di 
asparagi. È un esempio interessante di utilizzazione di avanzi o meglio di scarti 
ed è commovente vedere che anche nel IV sec. d.C. i problemi domestici non 
dovevano essere molto diversi da quelli odierni. Bisogna però osservare che le 
uova non si mettono soltanto perché se ne ha voglia: se non si mettono il tortino 
non può legarsi e tutt'al più potrà servire da minestra. 
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OFELLAS OSTIENSES (De re coquinaria, VII, IV, 1): taglia il pezzo di lombo di 
maiale fino alla pelle (qui evidentemente si tratta di un lombo disossato) 
lasciando questa intera. Trita poi pepe, levistico, aneto, cumino, silfio, una bacca 
di alloro, bagna con liguamen e mescola bene tutto. Versa questa marinata sulle 
braciole sistemate in una teglia rettangolare. Quando si saranno insaporite in 
essa per due o tre giorni, tirale fuori ed infilzale con due spiedi per ricomporre il 
pezzo di carne (come se fosse ancora intero) poi mettilo a cuocere nel forno. 
Quando saranno ben cotte finisci di tagliare le braciole che avevi inciso e 
separale l’una dall’altra. Trita poi pepe, levistico, bagna con liquamen ed un po’ 
di vino dolce perché sia abboccato. Quando questa salsa bollirà, legala con 
amido, condisci le braciole e servile. 


Conserve di Catone 
84 


OLIVE VERDI (CATONE, De re rustica, CKVII): Metodo per condire le olive verdi. 
Prima che diventino nere si schiacciano e si gettano in acqua. Si cambia spesso 
l'acqua. Dopo, quando avranno macerato abbastanza, si strizzano e si buttano 
nell'aceto aggiungendovi olio ed un quarto di chilo di sale per ogni 8 litri di olive. 
Si prepara un condimento fatto di finocchio e lentisco lasciati in infusione 
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nell’aceto in un altro recipiente. Se li si vuole mischiare assieme bisogna 
adoprarle subito. (Se si vogliono conservare) si mettono ben pressate in un 
recipiente di ceramica. Quando si vogliono usare si prelevano con mani ben 
asciutte. 


(Catone, ibid., CXVIII): per condire olive verdi da usare subito dopo la 
vendemmia, aggiungi mosto ed aceto in parti uguali e per il resto fa tutto come 
prima. 


EPITYRUM (CATONE, ibid., CKIX): fain questo modo l’epityrum di olive bianche 
e nere. Leva i noccioli dalle olive sia bianche che nere e accomodale così: tagliale 
tutte a pezzetti ed aggiungici olio, aceto, coriandolo, cumino, finocchio, ruta e 
menta. Riponile in un orciolo e coprile bene con olio. Usale così. 


Le olive dei Romani 
85 


OLIVE VERDI: i metodi usati dai Romani per salare le olive verdi nel I sec. d.C. 
erano molti, ma quasi tutti, dopo averle rotte e sbollentate, cominciavano col 
metterle sotto sale o in salamoia per far loro perdere l'amaro. Una volta 
raggiunto tale scopo le olive venivano riposte in albanelle di vetro o di ceramica, 
spesso impeciata o comunque impermeabilizzata con resine speciali. Alle olive 
spesso si aggiungeva seme, oppure foglia di finocchio selvatico e lentisco. Poi si 
coprivano con una marinata che, secondo i casi, poteva essere di mosto fresco 
(CoLumeLLA, De re rustica, XII, XLIX); due parti di mosto fresco e una di 
salamoia (COLUMELLA, ibid,); con sapa, o ancora con vino passito e, infine, in 
un'altra ricetta con mella (COLUMELLA, ibid., XII, XII). Altre volte le olive verdi 
venivano salate e riposte per quaranta giorni con finocchiella e lentisco in 
un'albanella che si riempiva di aceto non molto forte. Passato questo tempo si 
sostituiva l’aceto con tre parti di sapa o di defritum ed una di aceto (COLUMELLA, 
ibid., XII, XLIX). Vi è infine un metodo che è simile a quelli ancor oggi in uso: 


OLIVE BIANCHE IN SALAMOIA (CoLumeLLA, ibid., XII, XLIX, 4): scegli 
olive di Pausia o quelle chiamate regie e bada che non siano macchiate e 
che siano ancora verdi. Poi presa un'anfora da vino metti sul fondo uno 
strato di finocchio secco mischiandovi seme di lentisco e di finocchio. 
Quando poi avrai riempito fino al collo l’anfora di olive versaci una 
salamoia forte e, fatto un tappo con foglie di canna, spingi bene in fondo 
queste olive (per far uscire l'aria) e aggiungi l’altra salamoia fino ad 
empirne completamente l’anfora. Questa oliva di per sé non è gradevole, 
ma è quella più adatta per essere lavorata e condita in quelle preparazioni 
molto ricercate nei banchetti più sontuosi. 
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Quando se ne ha bisogno si prelevano le olive dall’anfora e sirompono 
mischiandole poi con qualsiasi condimento si desideri servirle. I più tritano 
assieme erba cipollina con ruta, sedano tenero e menta e mischiano questo 
trito alle olive rotte; dopo vi aggiungono poco aceto pepato, un nonnulla di 
miele o di vino mielato e, versatoci sopra olio verde, le servono poi 
accompagnate da un fascetto di sedano fresco. 


Queste stesse olive si trattavano anche in questo modo: una volta che erano 
state salate nella salamoia si scolava fuori questa e la si sostituiva con due parti di 
defrutum ed una parte di aceto (COLUMELLA, ibid., XII, XLIX, 7). Altri mischia- 
vano una parte di salamoia con due parti di aceto e vi mettevano le olive di 
Pausia che, condite in questo modo, venivano chiamate colymbadas o nuotatrici 
e che erano abbastanza buone anche così semplici, ma che anch'esse si 
prestavano ad ogni genere di preparazione (COLUMELLA, ibid, 8). Infine vi era 
un'altra preparazione che si chiamava epityrum: si usavano queste olive di 
Pausia o anche le orchita olive molto grosse che venivano colte a mano quando 
ancora erano verdi ma già incominciavano ad ingiallire. l’operazione veniva 
eseguita scegliendo una giornata di bel tempo, poi si facevano asciugare per un 
giorno all'ombra e si toglievano loro tutti i gambi, i ramoscelli e le foglie che 
potevano esser restate loro attaccate. Il giorno dopo si ponevano le olive in un 
fiscolo nuovo e le si metteva sotto una pressa schiacciandole con forza per far 
loro espellere anche la più piccola goccia di morchia. Spesso anzi le si lasciava 
stare sotto pressa per ventiquattro ore. Poi ben svuotate e con la buccia rotta, si 
tiravano fuori dal fiscolo e per ogni otto litri di olive si aggiungeva un quarto di 
chilo di sale torrefatto e si mischiava con esse seme di lentisco, seme di ruta e 
foglie di finocchio seccato molto bene all'ombra e tritato molto fine. Si 
lasciavano così le olive per tre ore fino a che non avessero assorbito completa- 
mente il condimento. Poi si prendevano vasi nuovi di ceramica non impeciati ma 
impermeabilizzati con resina, vi si ponevano le olive e dopo averle spinte ben in 
fondo aiutandosi con un fascetto di finocchio secco si coprivano completamente 
di olio di buona qualita in modo che galleggiasse sopra di esse. (COLUMELLA, ibid., 
9-11). 
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OLIVE NERE: si tratta delle olive che venivano colte all’inizio dell'inverno. Si 
aspettava una bella giornata di sole e, colte le olive più belle e più grosse e si 
mettevano anche loro sotto sale lasciandole così per un mese o un mese e mezzo 
secondo i casi. Poi si ripulivano dal sale e si mettevano in albanelle di ceramica 
spingendole bene verso il fondo e tenendole così con l’aiuto di un fascetto di 
finocchio selvatico secco. Per finire si versava sopra defrutum, sapa, o anche una 
marinata fatta di tre parti di defrutum oppure miele ed una di aceto fino a 
coprirle completamente (CoLumELLA, Ibid., XII, L). 
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Vi erano poi altri metodi per conservare le olive nere soltanto sotto sale. Uno 
semplicissimo è quello dato da Varrone ed è simile a quello con il quale ancor 
oggi in Sicilia si preparano quelle olive chiamate le passolone. Esso viene 
riportato nel paragrafo seguente. 
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ORCHITAE NIGRAE (VARRONE, De re rustica, L, 1) le grosse olive (orcites) nere 
normalmente si conservano molto bene se vengono coperte con sale dopo averle 
ben fatte asciugare e lasciate stare così per cinque giorni; poi, dopo aver scosso 
via il sale, si mettono per altri due giorni a seccare al sole. 

Columella ha anche lui una ricetta per le olive nere semplicemente salate 
(COLUMELLA, XII, 3) ma è un metodo di una complicazione estrema. Si mischia- 
vano le olive con seme di lentisco e di finocchio selvatico, in mancanza di 
quest’ultimo si mettevano foglie secche di finocchio ben tritate e sale torrefatto, 
quindi ben asciutto. Si lasciavano queste olive pressate da fascetti di finocchio 
secco in recipienti adatti e tutti i giorni per quaranta giorni questi recipienti 
venivano fatti rotolare per terra; ogni quattro giorni poi si faceva scolare il 
liquido che buttavano. Alla fine si scrollavano bene dal sale e si riponevano con 
quello che restava a loro attaccato. 

Vi è poi un'ottima ricetta che si può benissimo mettere in atto e che dà un 
ottimo antipasto ed è precisamente la seguente: 
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PASTA DI OLIVE NERE CONDITA (COLUMELLA, ibid., LI, 1 e 2): dopo aver colto 
olive molto mature in una bella giornata di sole si fanno asciugare all'ombra su 
una pagliarella e si lasciano così per un giorno. Poi si mettono in un fiscolo nuovo 
e si tengono tutta la notte sotto pressa. Il giorno dopo si gettano in una macina 
ben pulita tenuta larga e si sfrantuma la polpa badando però di non rompere i 
noccioli. Si prende poi questa polpa e la si mescola con sale torrefatto tritato fino 
amalgamando tutto bene con i seguenti aromi; carvi (kiimmel), cumino, seme di 
finocchio selvatico ed anice egiziano. Si mette un quarto di chilo di sale per ogni 
otto litri di olive e poi si versa olio su questo impasto e si continua ad aggiungere 
olio tutte le volte che esso si asciuga. 

Si può benissimo fare questo impasto di olive nere tralasciando la prima 
parte dell'operazione: infatti, a meno di non possedere una fattoria, tutta la 
lavorazione, partendo dalla raccolta, fiscoli e presse, presenta non poche 
difficoltà di attuazione. È meglio quindi iniziare dalle normali olive nere 
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comprate dal salumaio ed aggiungere gli aromi. Il sale in questo caso non è 
necessario perché le olive sono già salate. Si copre poi con olio. 


L'inula di Livia 


ENULA CAMPANA: per spiegare cosa sia l'enula campana riporto il passaggio 
di un libro che si occupa delle erbe più usate nelle cucine di tutto il mondo. 


L'enula è una pianta con fiori gialli simili alle margherite di campo che 
raggiunge l'altezza di 90-120 cm ed anche più. Originaria dell'Europa e dell'Asia 
Settentrionale, si è bene acclimatata anche in America. In passato se ne coltivava 
molta in Inghilterra, soprattutto come medicina popolare, ma la radice veniva 
anche candita e fino ai primi deceni di questo secolo molti dolci si aromatizza- 
vano con l’enula (T. StoBART, I/ libro delle erbe, delle spezie e degli aromi, Verona 
1972, pagg. 107-108 e Tav. V, n. 8-. 
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INULAE CURATIO (CoLUMELLA, De re rustica, XII, LVII). 


i - Per fare la conserva di enula si strappa la radice dalla terra nel mese di 
ottobre quando è al suo momento di maggior maturazione e si strofina bene con 
uno straccio di lino ruvido o anche con un tessuto di crine in modo da togliere 
ogni granello di sabbia. Poi la si gratta superficialmente con un coltellino molto 
affilato, si spaccano in due le radici più grosse e si tagliano tutte a pezzetti della 
lunghezza di un dito. Fatto ciò si buttano in un recipiente di bronzo pieno di 
aceto (e si fanno bollire) fino ad esser sicuri che siano ben cotte. Dopo si fanno 
asciugare bene per tre giorni mettendole però all'ombra e, passato questo tempo, 
si compongono in un recipiente di ceramica previamente impeciato; infine si 
coprono con passito o con defrutum in modo che niente sporga dal liquido. Si 
pone sopra uno strato di rametti di origano che tenga l’enula pressata giù e si 
tappa il vaso con un pezzo di pelle ben tesa e legata (Fig. 120). 
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2 - Altro metodo. Si preparano le radici come si è detto prima e si lasciano 
seccare pe tre o quattro giorni all'ombra: poi, quando saranno secche si mettono 
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Fig. 120 - Werrone descrive a lungo questo tipo di giare a collo largo nel suo de r2 rustica e raccomanda 
sempre di sceglierle piccole in modo cae se per caso qualche conserva fosse andata a male non si sarebbe 
rovinato tutto il prodotto. 3 interessante questa rappresentazione che si incontra în un affresco 
pompeiano perché in essa è rappresentato proprio quel pezzo di delle tesa a tappare bane il vaso che 
Varrone raccomanda per le conserve di inu/a nell’inulae curatio. 
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in vasi di ceramica normali, cioè non impeciati, aggiungendovi origano. Sopra si 
versa la seguente marinata: una parte di sapa, sei parti di aceto ed un'emina (un 
quarto di chilo) di sale torrefatto. Si lasciano macerare le radicine nella marinata 
fino a che non abbiano perso l’ultimo residuo di amaro. Poi si scolano dalla 
marinata e si lasciano asciugare per cinque giorni all'ombra. Infine si versa in un 
recipiente feccia di vino ben densa e la stessa quantità di vino mielato e per 
ognuno di essi la quarta parte del miglior defrutum che si abbia a disposizione. Si 
fa bollire tutto e, quando bolle, si aggiungono le fette di enula. Si leva subito il 
paiolo dal fuoco rigirando bene con un mestolo di legno fino a che non si sarà 
freddata. Infine si mettono l’inula e la sua marinata in un vaso impeciato,si copre 
con un coperchio e lo si fissa bene a posto con un pezzo di pelle. 
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3 - Dopo aver ben grattato le radicette, si tagliano a pezzetti molto piccoli e 
si immérgono in una salamoia dove si lasciano fino a che non abbiano perso 
l'amaro; poi, dopo averle scolate dalla marinata, si schiacciano le migliori sorbe 
che si hanno togliendo loro i noccioli e si mischiano con l’enula. Si aggiunge vino 
passito o defrutum della migliore qualità e si chiude bene il vaso come prima. 
Alcuni, dopo aver preparato l’inula ed averla marinata nella salamoia, l’asciu- 
gano e la mischiano con un trito di cotogne fatte cuocere con defrutum o con 
miele, (la nostra cotognata). Su questo poi versano passito o defrutum e, chiuso il 
vaso con il coperchio, lo sigillano con un pezzo di pelle strettamente legato. 


Formaggi conditi 
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MORETUM (PseupovirciILIo): prendere circa mezzo chilo di pecorino o altro 
formaggio a pasta dura e pestarlo con quattro spicchi di aglio sbollentati, un 
gambo di sedano, qualche foglia di ruta, un po' di foglie fresche di coriandolo o, 
in mancanza di questo, di prezzemolo e sale. Si riduce tutto ad una sola massa 
poi si aggiunge un paio di cucchiaiate di olio di oliva goccia a goccia come per 
una maionese. Si termina insaporendolo con un po’ di aceto. 
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FORMAGGIO CONDITO (CoLumeLLa, De re rustica, XII, LIX): si mette nel 
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mortaio santoreggia, menta, ruta, coriandolo verde, sedano, erba cipollina o, in 
mancanza di questo, cipolla fresca, una foglia di lattuga ed un po’ di ruchetta, 
timo verde o nepitella o anche mentuccia, formaggio fresco ed anche formaggio 
salato: si riduce tutto ad un impasto uniforme, poi vi si mischia un po' di aceto e 
pepe tritato. Si pone il miscuglio in una concolina e si copre di olio. 
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II RICETTA (COLUMELLA, ibid.): alle erbe sopraddette si aggiungono alcune noci 
ben pulite in dose che si ritenga giusta, si condisce con aceto pepato e si copre di 
olio. 
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III RICETTA (CoLuMELLA, ibid.): sempre con queste erbe si aggiunge sesamo 
leggermente abbrustolito e si pesta tutto. Poi si condisce cor aceto pepato e si 
copre con olio. 
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IV RICETTA (C6LUMELLA, ibid.): prendete formaggio (usare ad esempio pecori- 
no, parmigiano o cheddar), tagliatelo a pezzetti e pestatelo bene con pinoli se ne 
avete molti e se no con nocciole abbrustolite e spellate, o anche con mandorle: 
versatevi sopra aceto pepato e, dopo averlo impiattato in una concolina, olio. Se 
non si hanno a disposizione erbe fresche si può usare mentuccia, timo, origano e 
santoreggia secchi. Si pestano col formaggio e poi si condisce il miscuglio con 
aceto pepato e olio. Se lo si fa con erbe secche e non le si ha tutte a disposizione, 
si può sempre usare uno solo di questi odori e con esso insaporire il formaggio. 


Chiudiamo così questa rapida rassegna di ricette che ci dà un'idea di quali 
fossero i manicaretti citati nelle opere dei principali autori latini e terminiamo 
come d’uso questo immaginario banchetto con la frutta. Ab ovo usque ad mala 
era la tradizione romana e quindi quale migliore epilogo a questa antica cena del 
meraviglioso canestro di frutta (Fig. 121) rappresentato sulla parete del triclinio 
di Oplontis? Ed è ammirando la freschezza e la bellezza di questa natura morta 
che diamo un addio ai poeti ed ai letterati latini. Vale, o, come si dice a Napoli 
ancor oggi, «Statte buono! ». 
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Fig. 121 - E infine ecco _a frutta. È un ces:o enorme tutto ber: preparato rome per farne un dono. Il 
vimini è stato lavorato ir modo particolarmerte elezante e decoratv=. Jr veo sottile, tanto da =*mbrare 
un modemc cellophane, difende la frutta, che si intravvede sotto ac essc, dalle mosche e dagli altri 
insetti. Tutto dà l’idea cella vita e della gioia di vivere. La terribile furi= del Vulcanc non è rmuscito a 
tmncarla a dopo tanti secoli essa riemerge intatta calla sua teca di fango pietrificato. 
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INDICE DEI NOMI DI PERSONE E DEGLI AUTORI ANTICHI 


ACHILLE, (p. 141) 

ACRONE DI AGRIGENTO, dietista (p. 215) 

ADRIANO, imperatore dal 117 al 138 d.C. 
(pp. 204; 206) j 

AFRODITE, Cleopatra mascherata da (p. 83) 

AGAMENNONE, re di Micene (p. 141) 

AGAMENNONE, personaggio del Satyricon 
(p. 123) 

AGRIPPINA SENIORE, moglie di Germanico, il 
nipote di Tiberio (p. 23) 

AIACE, eroe dell'Iliade (pp. 141; 147) 

ALCIMO, coppiere di Marziale (p. 158) 

ALCINOO, re dei Feaci a Scheria oggi Corfù 
(p. 178) 

ALESSANDRO MAGNO, 356-323 a.C. (pp. 153; 
235) 

ALESSANDRO SEVERO, imperatore dal 222 al 
235 d.C. (p. 118) 

ALEXIS, poeta comico citato da Ateneo (p. 146) 

ALLEDIO, personaggio del banchetto di Virrone 
(p. 194) 

AMBIVIUS M,, autore di un libro di cucina 
(p. 215) 

ANNAEI, famiglia di Seneca (p. 151) 

ANNIBALE, il famoso generale cartaginese 
(pp. 43; 145) 

ANTIPHON o ANTIFONTE di Rammunte, ora- 
tore ed uomo politico ateniese del V sec. a.C. 
(p. 85) 

ANTONIA, figlia di Marco Antonio e di Ottavia e 
madre dell'imperatore Claudio (p. 23) 

ANTONINO PIO, imperatore dal 138 al 161 d.C. 
(p. 182) : 

ANTONIO M., luogotenente di Cesare ed amante 
di Cleopatra (pp. 23; 65; 78-90) 

APICIO, patrizio e gastronomo del Isec. d.C. 
sotto il cui nome va un trattato di cucina di 
epoca molto posteriore: il De re coquinaria 
(pp. 20; 115; 183; 186; 207-218; ricette da p. 249 
a 290 passim) 

APOLLO, dio solare (p. 154) 

ARCHESTRATO DI GELA, poeta del IV sec. a.C. 
ed autore di un’opera in versi sulla gastrono- 
mia (p. 28) 

ARISTARCO, grammatico del II a.C. citato da 
Tertulliano (p. 213) 

ARISTOFANE, commediografo greco del V sec. 
a.C. (p. 24) 

ARPOCRATE DI MENDES, autore di un libro di 
cucina (p. 215) 

ASCILTO, personaggio del 
(pp. 120-145) 

ASHURBANIPAL, re assiro del VI sec. a.C. 
(p. 12) 

ASHURNASIPAL, re assiro del VIII sec. a.C. 
(p. 12) 

ASSIO, proprietario terriero amico di Varrone 
(p. 55) 


Satyricon 


ASTIANATTE, figlio di Ettore e Andromaca 
ucciso in-:fasce da Neottolemo. Marziale im- 
piega questo nome per indicare una cosa di 
nessuna importanza (pp. 155; 156) 

ATENEO, erudito greco della fine del II sec. d.C. 
autore del libro / Deipnosofisti, molto impor- 
tante perché riporta brani di autori le cui 
opere sono andate completamente distrutte 
(pp. 146; 211; 212; 213; 215; 219; 281) 

ATESTINO, avvocato dell'epoca di Marziale 
(p. 151) 

ATTE, concubina di Nerone (p. 204) 

ATTICO, amico ed editore di Cicerone (pp. 66; 
72; 73; 74) 

AUCTO, personaggio di Marziale (pp. 154; 156) 

AUGUSTO, Cesare Ottaviano, imperatore dal 27 
a.C. al 14 d.C. (pp. 21; 85; 89; 91; 102; 104; 151; 
190; 208; 222) 

AURELIUS VICTOR, storico romano del IV sec. 
d.C.; di origine africana scrisse tra l’altro il De 
viris illustribus (p. 37) 

AVIDIENO, detto Cane, avaro personaggio di 
Orazio (p. 11) 

AVITO, amico di Plinio il Giovane (p. 171) 


BACCO, dio della vite e del vino (pp. 1; 102; 109; 
162)” 

BALATRONE, Servilio: umbra di Mecenate al 
banchetto di Nasidieno (p. 114) 

BALBO, Lucio Cornelio: contemporaneo di Ce- 
sare e Cicerone (p. 72) 

BETICO, personaggio di Marziale che si mette in 
mostra per i suoi gusti strani (p. 175) 

BOCCAR, personaggio di Giovenale (p. 192) 

BRUTO, Marco Giunio. La sua data di nascita è 
incerta: secondo alcuni nacque nell’85 a.C. 
secondo altri nel 78 o addirittura nel 75. Morì a 
Filippi il 42 a.C. (pp. 78-80; 90; 91; 191) 


CALLISTO, coppiere di Marziale (p. 158) 

CALPETANO, personaggio di Marziale (p. 156) 

CALVINO, amico di Giovenale (p. 206) 

CAMILLO, amico di Peto e di Cicerone (p. 71) 

CANIDIA, strega: personaggio di Orazio (p. 104) 

CANIO, amico di Marziale (p. 166) 

CAPITONE, amico di Cicerone (p. 73) 

CARIDEMO, personaggio di Marziale (p. 175) 

CARINATE, amico di Cicerone (p. 73) 

CARNEADE, l'Accademico: filosofo di Cirene 
del II sec. a.C., fondatore della III Accademia 
e fiero avversario di Zenone (p. 37) 

CASSIO, C. Longino. Visse dall'85 al 42 a.C. 
(pp. 78; 79; 80; 191) 

CATILINA, Lucio Sergio. Nato nel 108 a.C. 
(p. 74) 

CATIO, gastronomo: personaggio di Orazio 
(pp. 108-110; 232; 256) 

CATONE, Marco Porcio il Censore. Visse dal 234 
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al 149 a.C. e fu autore di alcuni trattati tra i 
quali è famoso quello sull'agricoltura De re 
rustica (pp. 37-45; 49; 59; 61; 62; 66; 215; 228; 
232; ricette 236-251, 283-284) 

CATONE, Marco Porcio, l’Uticense. Visse dal 95 
al 46 a.C. (pp. 59; 78; 79) 

CECILIANO, personaggio di 
(pp. 175-176) 

CECILIO, personaggio di Marziale (pp. 174; 
ricette 280-281) 

CERERE, dea delle messi e dei raccolti (pp. 1; 
45) 

CERIALE, amico di Marziale (pp. 166; 167) 

CESARE, Caio Giulio. Visse dal 102 al 44 a.C. 
(pp. 65; 74-79; 90; 204; 222) 

CESARIONE, figlio di Giulio Cesare e Cleopatra 
(p. 89) 

CESTE, coppiere di Istante Rufo: personaggio 
di Marziale (p. 157) 

CICERONE, Marco Tullio. Visse dal 106 al 43 
a.C. (pp. 23; 37; 54; 61; 63-74; 80; 90; 146; 148; 
25ili=252) 

CINNAMO, tesoriere di Trimalcione (p. 128) 

CINZIA, amichetta e grande amore di Properzio 
(p. 24) 

CITERA, mima e concubina di Antonio (pp. 72; 
73; 80) 

CIVI, avvocato del tempo di Marziale (p. 151) 

CLAUDIA, amichetta di Toranio (p. 162) 

CLAUDIO, imperatore dal 41 al 54 d.C. (pp. 23; 
180) 

CLEOPATRA, visse dal 68 al 30 a.C. (pp. 23; 
81-90) 

CLODIA, sorella di Clodio Pulcro, il dissoluto 
patrizio dell'epoca di Cesare. È la Lesbia di 
Catullo (p. 23) 

CLODIO, Pulcro Publio (p. 66) 

COLUMELLA, Lucio Iunio Moderato, agrono- 
mo nativo di Cadice del I sec. d.C. Contempo- 
raneo di Seneca e di Plinio il Vecchio scrisse 
un De re rustica (pp. 37; 54; 59; 212; 215; 228; 
230; 232; 235; 236; ricette 273; 274; 284-290) 

CONDILO, flautista di Marziale (p. 162) 

CORBULONE, atleta del tempo di Giovenale 
(p. 188) 

CORVINO, patrizio dell'epoca di Giovenale 
(p. 189) 

CRASSO, Marco Licinio, (pp. 49; 204) 

CRESO, amasio di Trimalcione (p. 142) 

CRISPINO, cortigiano di Domiziano (pp. 152; 
183; 186) 

CURIO DENTATO, Marco (pp. 197; 209) 

CURIONE, ricco debosciato e corruttore di 
Marco Antonio fanciullo (p. 80) 

CURTILLUS, gastronomo dell’epoca di Orazio 
(pp. 114; 115; ricetta 258) 


Marziale 


DAMASIPPO, personaggio di Orazio, antiquario 
e filosofo (p. 104) 

DAMOCLE, cortigiano e confidente di Dioniso 
tiranno di Siracusa (p. 180) 

DEMETRA, dea greca delle messi corrispon- 
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dente alla latina Cerere (p. 218) 

DAVO, schiavo di Orazio (p. 104) 

DEMETRIO, giovane segretario greco di Mar- 
ziale (p. 152) 

DENARIO, amico di Peto, (p. 68) 

DIANA, (p. 141) 

DIDONE, regina di Cartagine (p. 155) 

DINDIMO, bellissimo coppiere dell’epoca di 
Marziale (pp. 156; 157) 

DIOGENE lo STOICO, filosofo del II sec. a.C. 
(p. 37) 

DIOMEDE, (p. 141) 

DIONE, filosofo dell'epoca di Cicerone (I sec. 
a.C.) (p. 72) 

DIONE CASSIO, senatore e storico, greco ro- 
manizzato,dal II-ITI sec. a.C. (p. 210) 

DIONISO, dio della vite e del vino (pp. 83; 89) 

DIOSCORIDE o DIOSCURIDE, famoso medico 
del I sec. d.C. ed autore di un trattato Sulla 
natura medica (pp. 221; 235) 

DOLABELLA, genero di Cicerone (pp. 66; 68; 
78; 80) 

DOMIZIANO, imperatore dall'81 al 96 d.C. 
(pp. 167; 177; 178; 182; 183; 184; 186; 205) 

DRUSO CLAUDIO, vedi Claudio 

DRUSO, figlio di Tiberio (p. 207) 


EACO, re di Egina, padre di Peleo e Telamone. 
Dopo la sua morte divenne giudice dell’Ade 
(p. 155) 

EARINO, cortigiano di Domiziano (p. 152) 

ELENA, la bellissima (p. 141) 

ELVIDIO, senatore del I sec. d.C. e genero di 
Trasea con cui usava commemorare tutti gli 
anni gli anniversari di Bruto e di Cassio. Venne 
esiliato e condannato a poi a morte da Vespa- 
siano (p. 191) 

ENCOLPIO, personaggio del 
(pp. 120-145) 

ENEA, (p. 191) 

ENNIO, poeta. Visse dal 239 al 169 a.C. 
(op. 27-31; 37; 39) 

ENOBARBO, Nerone dall nome del padre suo 
Domizio Enobarbo (p. 205) 

EPICURO, filosofo del IV sec. a.C. (pp. 71; 95) 

ERACLE o ERCOLE, (pp. 83; 153; 154; 171) 

ERASISTRATO, famoso medico alessandrino 
del IV sec. a.C., fondatore di una scuola di 
medicina (p. 213) 

ERENNIO, Marco, console (p. 222) 

ERODOTO, storico greco nato ad Alicarnasso 
nel V sec. a.C. (p. 235) 

EUFRONIO, (p. 281) 


Satyricon 


FAMEA, amico di Peto (p. 68) 

FAUSTINO, patrono di Marziale (p. 152) 

FAUNI, divinità dei boschi (p. 177) 

FAVONIO, Marco, senatore romano del I sec. 
a.C. (pp. 79; 80) 

FELICIONE, Lare di Trimalcione (p. 142) 

FILLIDE, amichetta di Orazio (p. 98) 

FILOTA, medico di Anfissa, città del golfo di 


Corinto (p. 85) 
FLACCO, patrono di Marziale (p. 156) 
FORTUNA, dea (pp. 115; 128) 
FORTUNATA, moglie di 
(pp. 134-145; 196) 
FRONTINO, console, (p. 166) 
FULVIA, prima moglie di Antonio (pp. 81; 85; 
86) 
FUNDANIO, amico di Orazio (pp. 112; 113; 114) 


Trimalcione 


GALLO, Marco Fadio (pp. 67; 147) 

GALLONE, banditore. Personaggio di Orazio 
(p. lil) 

GANIMEDE, personaggio mitologico (p. 141) 

GARGILIO MARZIALE, autore di un trattato di 
agricoltura. Visse nel II sec. d.C. (pp. 224; 228) 

GERMANICO, figlio del fratello di Tiberio, Dru- 
so, e quindi suo nipote (p. 23) 

GIGANTI, figli mostruosi della dea Terra diede- 
ro la scalata all’Olimpo per spodestare Giove, 
ma furono distrutti dal fulmine divino (p. 177) 

GIOVE, (pp. 49; 68; 69; 91; 94; 146; 177; 281) 

GIOVENALE, poeta satirico del I sec. d.C. 
(pp. 77; 147; 150; 177; 180-200; 214; 282) 

GITONE, personaggio del Satyricon 
(pp. 120-145) 

GIULIA, figlia di Augusto e seconda moglie di 
Tiberio (p. 23) 

GIULIA, figlia di Cesare e moglie di Pompeo 
(pp. 23; 77) 

GIULIO, Gaio. Amico di Marziale (p. 158) 

GIULIO-CLAUDIA, famiglia (p. 204) 

GIUNONE, (p. 102) 

GRAZIE, (pp. 83; 98) 


HABINNA, ricco liberto amico di Trimalcione. 
Personaggio del Satyricon (pp. 142-145; 272) 
HIRRUS c IRZIO, generale di Cesare (pp. 59; 68; 

69; 71) 


IDASPE, coppiere di Nadidieno (pp. 113; 116) 

IFIGENIA, figlia di Agamennone (p. 141) 

INDUSTRIONE, Lare di Trimalcione (p. 142) 

IPNOS, coppiere di Marziale (pp. 157; 158) 

IPPIA, mimo del tempo di Cesare (p. 80) 

ISIDE, dea egizia (p. 166) 

ISIDORO di SIVIGLIA, vescovo ed autore di 
varie opere e trattati (pp. 50; 214; 215) 

ISTANTE RUFO, patrono di Marziale (p. 157) 

ITROCLES, autore di trattati di cucina (p. 215) 


KORE, la «fanciulla», figlia di Demetra rapita da 
Plutone che ne fece la sua sposa, quindi dea 
dell’oltretomba. Risorgeva a primavera per 
raggiungere la madre. Corrisponde alla latina 
Proserpina (p. 218) 


LAMPRIAS, nonno di Plutarco (p. 85) 

LAOMEDONTE, re di Troia e padre di Priamo 
(p. 154) 

LAR FAMILIARIS, divinità del focolare dome- 
stico e protettore della famiglia (pp. 43; 50; 96; 


104; 107; 128; 142) 

LEDA, prostituta di basso conio dell’epoca di 
Marziale (p. 172) 

LENTULO, figlio di P. Lentulo Spintere (p. 67) 

LEO VALERIO, ricco milanese dell’epoca di 
Cesare (p. 75) 

LEPIDO, Marco Emilio (pp. 78; 79) 

LEUCONOE, amichetta di Orazio (pp. 91; 94) 

LICINI, ricca famiglia dell'epoca di Giovenale 
(p. 189) 

LICINIUS, Maenas, autore di un trattato di 
cucina (p. 215) 

LIGURINO, personaggio di Marziale (p. 174) 

LISIPPO, celebre scultore di Sicione dell'epoca 
di Alessandro Magno (p. 153) 

LISISTRATA, personaggio di Aristofane che 
organizza lo sciopero delle mogli per obbliga- 
re i mariti a far cessare la guerra (p. 24) 

LIVIA AUGUSTA, moglie di Augusto (pp. 21; 23; 
208; 287) - 

LUCENZIO, ex padrone del libraio di Marziale 

(p. 152) 

LUCILIO, Gaio: poeta satirico del II sec. a.C. 

(p. 101) 

LUCREZIA, (p. 23) 

LUCRONE, Lare di Trimalcione (p. 142) 

LUCULLO, Lucio Licinio. Visse dal 106 al 57 a.C. 

(pp. 62-64; 65; 77; 85; 204; 208) 

LUCULLO, figlio di Lucio Licinio Lucullo (p. 59) 

LUPUS, proprietario di Terme dell’epoca di 

Marziale (p. 165) 

LUPUS, amico di Marziale (p. 166) 


MAGONE, agronomo cartaginese (p. 37) 

MANCINO, personaggio di Marziale (p. 175) 

MARCELLA, dama di Bibilis in Spagna 
(pp. 178-179) : 

MARCO, figlio di Catone il Censore (p. 37) 

MARZIALE, poeta e autore di epigrammi nato 
tra il 38 ed il 41 d.C. a Bibilis ed ivi morto tra il 
102 ed il 104 d.C. (pp. 23; 25; 77; 95; 104; 148; 
151-179; 180; 182; 183; 196; 202; 205; 210; 225; 
232; 276; 279) 

MARZIALE, Giulio. Patrono di Marziale (p. 152) 

MAZIO, Caio. Autore di un trattato di cucina ed 
amico di Cesare (p. 215) 

MECENATE, patrono di Orazio. Nato il 13 aprile 
non si sa di che anno, morì nell'8 a.C. poco 
prima di Orazio (pp. 96; 100; 102; 104; 112; 
113; 114; 152) 

MELEAGRO, mitologico cacciatore che fu uc- 
ciso da un enorme cinghiale (p. 194) 

MENAS, pirata di Sesto Pompeo (pp. 86; 87) 

MENECMO 1, personaggio di Plauto (p. 32) 

MENECRATE, pirata di Sesto Pompeo, (p. 86) 

MENECRATE, famoso citaredo di epoca nero- 
niana (p. 144) 

MENELAO, personaggio del Satyricon (p. 213) 

MENIO, personaggio di Orazio (p. 95) 

MERCURIO, dio del commercio (p. 126) 

MESSALINA, moglie di Claudio (p. 23) 

MINERVA, dea della Sapienza (pp. 110; 126) 
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MOLORCO, contemporaneo di Marziale (p. 154) 

MORALISTA, proprietario di una casa di Pom- 
pei nel cui triclinio erano state graffite le 
regole di buona creanza che gli ospiti erano 
pregati di osservare (pp. 23; 34; 35) 

MONTANO, cortigiano di Nerone e poi di Do- 
miziano (p. 186) 

MUNNA, personaggio di Marziale (p. 160) 

MURENA, augure dei tempi di Orazio (p. 98) 

MUSE, dee protettrici delle arti (p. 98) 


NASIDIENO, personaggio di 
(pp. 112-115; 196; 232; ricette 257; 258) 

NAUSICAA, figlia di Alcinoo, re dei Feaci 
(p. 178) 

NEREIDI, figlie di Nereo, dio marino (ancelle di 
Cleopatra travestite da Nereidi) (p. 83) 

NERONE, imperatore dal 54 al 68 d.C. (pp. 118; 
119; 148; 151; 156; 172; 177; 186; 188; 204; 205; 
222) 

NESTORE, re di Pilo e personaggio omerico 
(pp. 14; 79; 154; 155) 

NETTUNO, dio del mare (p. 59) 

NICOMEDE, re di Bitinia (p. 281) 

NIPOTE, amico di Marziale (p. 166) 

NOMENTANO, gastronomo ed amico di Nasi- 
dieno, da non confondere con il Nomentano 
Nepos delle satire I, I, 102; II, I, 22; II, III, 175e 
224 il quale è dell'epoca di Silla (p. 114) 


Orazio 


OFELLO, contadino, personaggio di Orazio 
(pp. 42; 107; 110-112) 

OMERO, (pp. 14; 79; 140; 141; 200) 

ORAZIO, poeta vissuto dal 65 all'8 a.C. (pp. 23; 
42; 90-116; 117; 149; 151; 152; 153; 156; 196; 
202; 205; 232; 253; 255; ricette 256; 258) 

ORTENSIO, ricchissimo avvocato ed oratore del 
I sec. a.C. (pp. 59; 61; 62; 204) 

OTTAVIA, sorella di Ottaviano Augusto (pp. 23; 
85; 89) 

OTTAVIANO, vedi AUGUSTO 

OTTAVIO, gastronomo dell'epoca di Tiberio 
(p. 211) 

OVIDIO, poeta vissuto dal 43 a.C. al 18 d.C. 
(p. 151) 

OVIDIO, Quinto, amico di Marziale (p. 160) 


PALLADIO, scrittore del IV sec. d.C. autore di un 
trattato sull'agricoltura (p. 228) 

PALLANTE, ricchissimo liberto di Claudio 
(p. 189) 

PARCHE, dee che filavano e reggevano Îa vita 
degli uomini (p. 128) 

PARTENIO, patrono di Marziale e cortigiano di 
Domiziano (p. 152) 

PERIPLECOMENO, personaggio del Miles glo- 
riosus, di Plauto (pp. 33; 35) 

PETO, Papirio, amico di Cicerone (pp. 68-73; 80; 
252) 

PETRONIO ARBITRO, contemporaneo di Ne- 
rone ed autore del Satyricon (pp. 25; 97; 112; 
117:120; 146; 148; 150; 205) 

PHILIPPUS, Marcius. Maleducato dai quale 
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Columella narra un atto di inciviltà (p.-59) 
PILIA, giovane moglie plebea di Attico (p. 74) 
PIRRO, re dell'Epiro. Visse nel IV sec. a.C. 

(p. 197) 

PISONI, famiglia patrizia romana (pp. 118; 151) 

PITAGORA, filosofo greco nato a Samos nel VI 
sec a.C. e fondatore di una scuola filosofica a 
Crotone. Credeva nella metempsicosi ed ave- 
va proibito ai suoi seguaci oltre il consumo 
delle carni anche quello delle fave che perciò 
Orazio definisce sue parenti (p. 96) 

PITAGORA, coppiere di Nerone (p. 156) 

PLAUTO, commediografo latino nato a Sassina 
e morto probabilmente agli inizi del II secolo 
a.C. (pp. 25; 27; 31-36) 

PLINIO IL GIOVANE, nacque 61 d.C. e morì 
probabilmente nel 113 d.C. Di lui ci resta un 
interessante epistolario (pp. 77; 146; 152; 171; 
172; 178; 179; 196; 202; 203; 206 

PLINIO IL VECCHIO, nacque probabilmente 
nel 23 d.C. e morì durante la grande eruzione 
del Vesuvio nel 79 d.C. Fu un famoso natura- 
lista e autore della Storia Naturale (pp. 54; 207; 
208; 210; 212; 213; 219; 221; 222; 224; 225; 227; 
228; 230; 231; 240; 241) 

PLUTARCO, nato nel 50 e morto nel 120 d.C. fu 
un famoso storico greco e autore di varie 
opere storiche e filosofiche, tra le quali famo- 
sa Le vite (pp. 23; 37; 38; 39; 41; 61; 62; 64; 65; 
67; 76; 78; 79; 80; 81; 82; 83; 86; 87; 88; 208) 

POMPEO MAGNO, visse dal 106 al 48 a.C. 
(pp. 23; 63; 64; 86; 87) 

POMPEO, Sesto, figlio di Pompeo Magno. Visse 
dal 73 al 35 a.C. (pp. 86; 87) 

POMPONIA, sorella di Attico e cognata di Cice- 
rone (p. 74) 

POPILIO, amico di Peto (p. 68) 

PORCIO, personaggio di Orazio (p. 114) 

PRIAMO, re di Troia (pp. 154; 155) 

PRIAPO, dio agreste custode dei campi che 
difendeva dai ladri (p. 141) 

PRISCO, Cornelio. Amico comune di Marziale e 
di Plinio il Giovane (p. 178) 

PROMETEO, (p. 186) 

PROPERZIO, poeta latino del I sec. a.C. autore 
di raffinate elegie (p. 24) 

PSEUDO VIRGILIO, autore di un poemetto I{ 
moretum, a lungo attribuito a Virgilio 
(pp. 45-47) 


QUINTILIANO, celebre retore del I sec. d.C. 
nato a Calagurris in Spagna che tenne a Roma 
una scuola di retorica e fu maestro sia di 
Plinio il Giovane che di Giovenale oltre che 
amico di Marziale (p. 151) 

QUINTO, fratello di Cicerone (p. 73) 


RAMSETE HI, XX dinastia, XIII sec. a.C. (p. 246) 
REGOLO, ricco amico di Marziale (p. 162) 

RETO oppure RHOETUS, centauro che parte- 
cipò alla battaglia con i Lapiti quando, invitati 
alle nozze di Piritoo, i centauri ubbriachi 


tentarono di far violenza alla sposa scatenan- 
do una furiosa rissa (p. 155) i 

RUTILO, scialacquatore. Personaggio di Giove- 
nale (p. 186) 


SANTRA, sbafatore. Personaggio di Marziale 
(p. 176) 

SATIRI, (p. 88) 

SCEVINO, amico di Petronio e partecipante alla 
congiura dei Pisoni (p. 118) 

SCINTILLA, moglie di Habinna. Personaggio 
del Satyricon (pp. 142; 143; 144) 

SCIPIONE L'AFRICANO, visse dal 235 al 183 
a.C. (p. 61) 

SCYBALE, schiava negra. Personaggio del Mo- 
retum (pp. 45-48) 

SECONDO, libraio di Marziale (p. 152) 

SEIANO, cortigiano di Tiberio (p. 210) 

SENECA, filosofo e maestro di Nerone nato 
forse l'8 a.C. e morto il 65 d.C. Autore di vari 
trattati e di un epistolario (pp. 21; 50; 125; 151; 
205; 209; 211; 212) 

SERVILIA, sorella di Catone l’Uticense e madre 
di Bruto (p. 78) 

SERVIO, filologo latino vissuto tra il IV ed il V 
sec. d.C. (p. 50) 

SESTO, amico di Marziale (p. 151) 

SETTICIO CLARO, amico di Plinio il Giovane 
(p. 202) 

SILIA, moglie di un senatore romano dell’epoca 
di Nerone (pp. 120; 148) 

SILLA, (p. 154) 

SIMYLO, personaggio del Moretum (pp. 45-48) 

SOTERIDE, cuoco di Nicomede re di Bitinia 
(p. 281) 

STAZIO, poeta napoletano dell’epoca di Domi- 
ziano (p. 154) 

STEFANO, proprietario di terme pubbliche 
(p. 167) 

STELLA, amico di Marziale (pp..166; 167) 

STICHUS, personaggio di Plauto (p. 25) 

STROBILO, lo schiavo furbo dell'Aulularia di 
Plauto (p. 32) 

SVETONIO, storico di epoca adrianea autore 
delle Vite dei dodici Cesari (pp. 21, 75; 76; 77; 
78; 145; 147) 


TACITO, storico del I sec. d.C. autore della Storie 
e degi Annali (pp. 23; 118; 207; 210) 

TALIARCO, personaggio di Orazio (p. 94) 

TEOFRASTO, filosofo greco a cavallo fra il IV ed 
il II sec. a.C. Scrisse tra l'altro opere botani- 
che e vari trattati (pp. 221; 235) 

TERTULLIANO, Padre della Chiesa. Visse a 
cavallo tra il II ed il III sec. d.C. e fu autore di 
vari trattati (pp. 213; 214; 236) 

TEUMMAN, re di Elam (p. 11) 


TIBERIO, imperatore dal 14 al 37 d.C. (pp. 204; 
207; 208; 211; 215) 

TIBERIO NERONE, primo marito di Livia e 
padre dell'imperatore Tiberio (p. 21) 

TIBULLO, Albio. Amico di Orazio (p. 95) 

TIESTE, figlio di Pelope e fratello di Atreo 
(p. 174) 

TIGELLINO, cortigiano di Nerone (pp. 118, 119) 

TIGELLIO, famoso cantante molto apprezzato 
da Augusto e, prima di lui, da Cesare e da 
Cleopatra (p. 102) 

TIRONE, segretario di Cicerone (p. 73) 

TORANIO, amico di Marziale (pp. 25; 160; 162; 
167; 276) 

TRAIANO, imperatore dal 96 al 117 d.C. (pp. 206; 
213) 

TRASEA, senatore del I sec. d.C., genero di 
Cecina Peto e di Arria che era solito celebrare 
brindando gli anniversari di Bruto e di Cassio. 
Venne condannato a morte da Nerone (p. 191) 

TREBAZIO, amico di Cicerone (p. 67) 

TRIFERO, maestro e creatore di una scuola per 
scalchi (pp. 147; 200) 

TRIMALCIONE, (pp. 112; 117-148; 173; 192; 196; 
232; 258; 259; 266; 267; 268; 272) 

TRINCIA o CARPE, scalco di Trimalcione 
(pp. 134; 147) 

TULLIOLA, figlia adorata di Cicerone (p. 66) 

TURINO, Visco. Amico di Orazio (p. 114) 

UMBRICIO, amico di Giovenale (p. 180) 

VALERIO, Caio, console (p. 222) 

VARIO, convitato di Nasidieno (p. 114) ì 

VARO, Pompeo, commilitone di Orazio (p. 94) 

VARRONE, visse dal 116 al 27 a.C. e fu autore di 
innumeri opere nei più diversi generi letterari 
fra le quali esiste ed è a noi pervenuta un'o- 
pera sull'agricoltura (pp. 23; 49-64; 65; 73; 74; 
105; 204; 215; 216; 229; 232; 259; ricette 261; 
286) 

VENERE, dea della bellezza e dell'amore 
(pp. 46; 94; 128; 184) 

VERRIO, amico di Peto (pp. 71; 72) 

VESTA, dea del fuoco (p. 46) 

VIBIDIO, umbra di Mecenate al banchetto di 
Nasidieno (p. 114) 

VINDICE, ricco patrizio e collezionista dell’epo- 
ca di Marziale: come tutti i collezionisti qual- 
che patacca l'aveva presa e non voleva rico- 
noscerlo (pp. 152; 153; 154) 

VIRGILIO. Visse dal 70 al 19 a.C. (pp. 45; 91; 99; — 
151; 167; 200) 

VIRRONE, personaggio di 
(pp. 190-197; 202; 281) 

VULCANO, dio del fuoco e delle fucine (p. 46) 


Giovenale 


ZOILO, personaggio di Marziale (pp. 172-173; 
196) 
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INDICE DELLE LOCALITÀ 


ABRUZZO, (p. 236) 

ABYDOS, in Grecia; posta sul lato Est nel punto 
più stretto dei Dardanelli, proprio di fronte 
all'odierna Chanakallé (pp. 27;28) 

ACHERONTE, immaginario fiume infernale 
(p. 33) 

ADRIATICO, mare (p. 101) 

AFRICA, (pp. 61; 105; 200; 240) 

ALBANI, colli (pp. 39; 184) 

ALESSANDRIA, città sulla costa mediterranea 
dell'Egitto (p. 85; 246) 

ANCONA, (p. 184) 

ANFISSA, centro principale della Focide sita a 
pochi chilometri a Nord del golfo di Corinto 
(p. 85) 

ANTIPOLI, oggi Antibes (p. 225) 

AQUINO, paese natale di Giovenale (p. 182) 

ARABIA, (p. 235) 

ARGILETO, via commerciale del Foro (p. 152) 

ASIA, (p. 200) 

ASIA MINORE, (pp. 11; 28; 64; 146; 213) 

ATEN! (pp. 31; 32; 33; 85) 

AUGLSTEO, mausoleo della gente Giulio-Clau- 
dia (p. 158) 

AZIO, località sulla punta meridionale del golfo 
di Preveza in Grecia (p. 87) 


BAIA, città famosa come luogo termale e di 
villeggiatura sita nel golfo di Napoli (p. 66) 
BANDUSIA, fonte presso Licenza nel Lazio 

(pp. 93; 98) 

BELUCISTAN, (p. 222) 

BIBILIS, paese natale di Marziale: sorgeva su 
una collina che oggi si chiama Bambola posta 
vicino alla moderna cittadina di Catalajud in 
Spagna (pp. 151; 153; 178) 

BISANZIO, oggi Istambul (pp. 28; 232; 256) 

BITINIA, regione affacciata sul Mar Nero nella 
parte asiatica della Turchia ed estendentesi ad 
Est fino all'odierna Eregli ed a Sud fino alla 
valle del Sakarya (p. 210) 

BOSCOREALE, località campana nella quale 
venne ritrovata una grandiosa villa romana 
(p. 120) 

BOSFORO, (p. 64) 

BRINDISI, città ai confini dell'Epiro e non la 
città italiana (pp. 27; 28) 

CADICE, in Spagna (pp. 162; 200) 

CAMPANIA, (pp. 74; 119; 120; 196) 

CAMPO MARZIO, (pp. 105; 152) 

CANNE, in Puglia (p. 43) 

CAPPADOCIA, regione dell'Asia Minore com- 
presa tra i fiume Kizil ed Eufrate (p. 142; 160) 

CAPUA, (p. 240) 

CARTAGINE, (pp. 42; 44; 49) 

CARTAGINE SPARTARIA, località cartaginese 
così detta perché vi si coltivava lo sparto: essa 
era divenuta famosa per le sue vasche nelle 


NS 
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quali si produceva il famoso garum sociorum 
(p. 225) 

CARTEIA, colonia romana posta tra la moderna 
Algeciras e Gibilterra, (p. 225) 

CASSINO, (p. 59) 

CIRCEO, promontorio (p: 186) 

CIRCO, (p. 105; 167) 

CIRCO FLAMINIO, (p. 156) 

CIRENAICA, (p. 221) 

CIRENE, (p. 221) 

CLAZOMENE, in Turchia a Sud di Efeso (p. 225) 

CLOACA MASSIMA, (p. 194) 

CLUPEA o CLYPEA, oggi Calibia in Turchia 
presso Istanbul (pp. 27; 28) 

COLLI ALBANI, vedi Albani, colli. 

CORCIRA, oggi Corfù (pp. 27; 28) 

CORSICA, (p. 194) 

CORYCOS, (p. 256) 

COSTANTINOPOLI, oggi Istanbul (p. 64) 

CUMA, (pp. 27; 28; 117; 119; 120; 148) 

CYDNOS, oggi Tersutschai, fiume della Cilicia 
presso Tarso (p. 83) 


DAFNI, in Antiochia. Oggi Duweir in Siria (p. 52) 
DALMAZIA, (p. 225) 
DOMUS AUREA, palazzo di Nerone (p. 147) 


EGITTO, alto (p. 206) 

EMILIA, (p. 236) 

ENOS, Tracia, oggi Enez in Turchia sul Mar 
Egeo (pp. 27; 28) 

ERCOLANO, (pp. 120; 237) 

ETRURIA, (p. 27) 

EUFRATE, (p. 189) 


FARSALO, città della Tessaglia a circa 45km a 
Sud dell'odierna Larisa (p. 78) 

FASIA, Ia Colchide sulla parte orientale del Mar 
Nero. Oggi Crimea. I volatili della Fasia sono i 
fagiani (p. 175) 

FILIPPI, città in Grecia vicino all'odierna Ka- 
valla di fronte all'isola di Thasos (pp. 90; 94) 

FOROJULENSIS, oggi Frejus (p. 225) 

FORO ROMANO, (p. 152) 

FORUM COQUINUM, luogo dove si riunivano i 
cuochi a giornata con tutti i loro aiutanti e 
attendevano un datore di lavoro (pp. 32; 41) 


GERMANIA, (p. 23) 
GRECIA, (pp. 37; 64; 231) 


IMETTO, monte dell'Attica a pochi chilometri 
da Atene che, una volta molto ricco di timo e 
fiori odorosi, offriva il miglior miele del mon- 
do antico. Oggi invece è quasi completamente 
coperto di erica. Perciò, anche se non scom- 
parsa del tutto, l’apicoltura vi si è notevol- 
mente ridotta. Ciò non toglie che passandovi 


vicino si vedono ancor oggi i multicolori 
gruppi di alveari (pp. 55; 110) 

IMETTIE, travi fatte con alberi recisi sul monte 
Imetto (p. 105) 


LAURENTINO, Agro, (pp. 108; 109) 

LAZIO, (pp. 37; 74) 

LEPTIS MAGNA, città della Libia (p. 225) 

LEUCOGEO, colle tra Pozzuoli e Napoli (p. 240) 

LIBIA, (pp. 175; 194; 211; 281) 

LICENZA, villa di Orazio presso Tivoli (pp. 42; 
93) 

LIGURI, colline (p. 220) 

LUCRINO, lago salmastro nei pressi di Napoli 
(pp. 169; 172; 186) 


MAGNA GRECIA, (pp. 28; 31; 44) 

MESOPOTAMIA, (p. 11) 

MESSINA, (p. 249) 

MILANO, (p. 75) 

MINTURNO, (p. 211) 

MISENO, (p. 86; 108) 

MITILENE, (pp. 27; 28) 

NAPOLI, (pp. 1i7; 119; 120; 162; 240; 250) 

NILO, (p. 156) 

NOMENTANO, podere di Marziale (pp. 152; 
178) 


OPLONTIS, oggi in Torre Annunziata presso 
Napoli. Era la località nella quale sorgeva la 
villa dei Poppei (p. 270) 

PALATINO, (pp. 26; 27) 

PALATINO, casa di Cicerone sul Palatino (p. 74) 

PELOPONNESO, (pp. 28; 87) 

PERSIA, (p. 222) 

PESTO, (p. 178) 

PILO, (p. 28) 

POMPEI, (pp. 34; 71; 73; 120; 225; 237) 

POMPEIANO, villa di Cicerone (p. 69) 

PONZA, piscina di Ponza (pp. 225; 227) 

POZZUOLI, (pp. 117; 119; 120; 148; 240) 

PUGLIA, (p. 236) 

QUIRINALE, casa di Marziale sul Quirinale 
(p. 152) 

RENO, il fiume tedesco (p. 23) 

ROMA, (passim) 

RUBICONE, (p. 78) 

RUDIE, oggi Rugge in Puglia. Paese natale di 


Ennio (p. 27) 

SABINA, regione del Lazio a Nord di Roma 
(p. 39) 

SAKKARA, località presso il Cairo (p. 11) 

SAMOS, isola dirimpetto ad Efeso (p. 87) 

SAMOTRACIA, isola del mare Egeo di fronte 
alla Tracia (p. 28) 

SARDI, antica capitale della Lidia, regione che 
oggi corrisponde alla parte occidentale della 
Turchia Asiatica ad Ovest del fiume Kizil 
(p. 79) 

SASSINA, oggi Sarsina località dell'Umbria 
(p. 27) 

SEPTAE, recinto dove a Roma si tenevano i 
comizi e dove si trovavano molti negozi 
(pp. 152; 154) 

SICILIA, (pp. 55; 86; 194) 

SIRIA, (pp. 117; 281) 

SORATTE, monte che sorge nelle vicinanze di 
Roma (p. 94) 

SORRENTO, (pp. 27; 28) 

SPAGNA, (pp. 151; 178; 206) 

SUBURRA, grande mercato di Roma nell’omo- 
nimo quartiere popolare (pp. 147; 162; 178; 
194; 200) 3 

SUMMENIO, quartiere malfamato di Roma 
(p. 172) 


TAORMINA, (p. 194) 

TARANTO, (pp. 27; 28; 65) 

TEVERE, (pp. 26; 27; 110; 194) 

TIRRENO, (p. 91) 

TIVOLI, campagna di Giovenale a Tivoli 
(pp. 182; 197; 282) 

TOSCANA, villa toscana di Plinio il Giovane 
(p. 146) 

TURII, antica Thurii città sul golfo di Taranto 
(p. 225 

TUSCOLANO, villa di Cicerone (pp. 67; 73) 


VALLE DEI RE, luogo di sepoltura dei Faraoni 
nei pressi di Tebe e l'odierna Luxor in Egitto 
(p. 11) 

VALLE DELLE REGINE, luogo di sepoltura di 
regine e principesse egizie nei pressi della 
Valle dei Re (p. 11) 

VENAFRO, città della Campania rinomata per il 
suo eccellente olio di oliva (pp. 192; 258) 
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INDICE DEI CIBI, CONDIMENTI E BEVANDE 


ACCIUGHE o ALICI, (pp. 148; 174; 219; 223; 224; 
ricetta 227-228; da 233 a 290 passim) 

ACCIUGHE DI NICOMEDE, (ricetta p. 281) 

ACETO, (pp. 43; 48; 52; 111; 171; 213; 233; 251; 
257; 258; 272; 273; 274; 279; 280; 283; 284; 285; 
287; 289; 290) 

ACETOSELLA, pianta del tipo rumex (p. 46) 

AGLIO, (pp. 48; 49; 219; 220; 258; 280; 289) 

AGNELLO o ABBACCHIO, (pp. 42; 55; 95; 99; 
204; 250; ricette 255; 282) 

ALACCIA, (sardinella aurita L) pesce simile alle 
sardine, ma di qualità molto inferiore (p. 175) 

ALICA, grano del tipo triticum dicoccum tritato 
più o meno finemente e trattato con materiale 
solforoso per renderlo candido (pp. 44; 202; 
238; ricetta 240-241; 245; 246; 248; 272; 276; 
278) 

ALLEC, residuo del garum (pp. 42; 43; 112; 175; 
210; 225; 227; 228; 278) 

ALLORO, (pp. 238; 239; 245; 249; 274; 283) 

ALOSA, pesce dell’ordine dei clupeidi (p. 224) 

AMBROSIA, cibo degli dei (p. 177) 

AMULATUM, minestra di amido (ricetta p. 256) 

AMULUM, amido di grano e creme dolci e salate 
che si potevano fare con esso diluendolo in 
acqua o latte (pp. 41; ricetta 250; 253; 259; 263; 
264; 265; 267; 278; 280; 281; 283) 

ANATRE, (p. 14) £ 

ANETO, (pp. 46; 224; 249; 255; 256; 257; 283) 

ANGUILLA, (pp. 194; 224) 

ANICE, semi di anice (pp. 223; 249; 272; 286) 

ANTILOPE, (p. 200) 

ANTIPASTI, la gustatio, il gustum o la promulsis 
degli antichi romani (pp. 68; 71; 107; 131; 145; 
146; 166; 167; 174) 

APERITIVO, mporivev o «bere prima» alla gre- 
ca (pp. 108; 128; 160) 

APUA, vedi SARDINA 

ARAGOSTA, (pp. 6; 134; 146; 192; 202; ricetta 
263-264) 

ARCIPENSER, lo storione (p. 111) 

ARGEMONE, erba aromatica (p. 224) 

ARSELLE, (p. 109) 

ARTOLAGANUM, dal greco àptoX\&yavov 
(ATENEO, 113): era una focaccia fatta con 
farina, olio, grasso, vino, latte e pepe che 
doveva un po’ rassomigliare ad una di quelle 
pizze che oggi indichiamo col nome di pizza 
romana (p. 71) 

ASARO, (p. 282) 

ASPARAGI, (pp. 75; 76; 192) 

ASPARAGI SELVATICI, i bruscandoli (pp. 197; 
204; ricette 283) 

ASSAFETIDA, (pp. 222; 223; 282) 

ASSUM, l'arrosto (p. 111; ricetta 261) 

ATERINE, minuscoli pesci che venivano usati 
per confezionare il garum (p. 223). 
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BECCAFICHI, (pp. 132; 146; 188; 253; 255; 267) 

BETAE, biete (pp. 46; 67; 142; 203; 229; 249; 
ricette 251; 252; 267;) 

BETONICA, erba aromatica (p. 224) 

BIRRA, (p. 14) 

BOLETUS, tradotto variamente ora come «bo- 
leto o moreccio», ora come «ovolo». Propen- 
derei per l’ovolo ossia l'Amanita Caesarea dato 
che Svetonio (Claudio, 44) quando parla della 
morte di Claudio avvelenato di un fungo paria 
di un boletus anche se, secondo lui, era stato 
avvelenato da Agrippina. In realtà è probabile 
si trattasse di un normale avvelenamento da 
funghi dato o da Amanita phalloides o da uno 
dei due tipi di Amanita citrina, funghi che sono 
responsabili dell'80% delle morti per ingestio- 
ne di funghi velenosi e che vengono facil- 
mente confusi con l’Amanita Caesarea cioè 
l'ovolo buono (pp. 134; 172; 176; 188; 195; 
ricetta p. 279) 

BOVINA, carne (pp. 54, 55) 

BRACIOLE, in latino ofellae (p. 166; 171; 200; 
278; ricetta pp. 279; 283) 

BROCCOLETTI, (p. 160) 

BRODO, (p. 71) 


CACCIAGIONE, (p. 195) 

CALENO, vino famoso (pp. 99; 100) 

CALVARIUM, usato spesso al plurale calvaria: 
specie di pesce (p. 27; 28) 

CAMMELLO, intingolo di talloni di cammello 
{p. 210) 

CAPPERI, (p. 175) 

CAPPONE, (p. 272) 

CAPRETTO, (p. 55; 111; 162; 166; 197; 200; 204; 
264; ricetta 282) 

CAPRIOLO, (p. 146) 

i vedi anche assum, (ricetta 
p. 261 

CARNE: MANZO, (p. 54; 55; ricetta, p. 261) 

CARNE DI ORSO, (p. 143) 

CARNE: OVINA, (p. 54) 

CARNE SECCA, (p. 44; 46; 111; 197) 

CARNE: SUINA, (p. 54) 

CARNE TRITA, (pp. 276; 278) 

CARNE DI VITELLO, in latino vitulina, (p. 54; 
55; 71) 

CAROENUM, (p. 235; 251; 266; 281) 

CAROTE GIALLE, (pp. 112; ricetta, 257) 

CARTAMO, Carthamus tinctorius L.: viene usato 
per tingere le stoffe e sofisticare lo zafferano 
(p. 266) 

CARVI, o cumino dei prati in italiano, carawayin 
inglese, cumin des prés, in francese, kiimmelin 
tedesco e Carum carvi L. botanicamente, da 
non confondere con il Cuminum cyminum L. 
detto in italiano cumino, in francese cumin de 


Maroc, in inglese cumin in tedesco 
kreutzkiimmel che ha un aroma completa- 
mente diverso (p. 223; 278; 286) 

CASTAGNE ARROSTO, (p. 162) 

CAULIAS, succo del caule del silfio (p. 221) 

CAVOLO, (p. 38; 41; 46; 49; 52; 107; 111; 207; 213; 
249; 267) 

CECI, (p. 101; 105; 107; 133; 143; 147; 162; 249; 
ricetta 259; 261) 

CECUBO, uno dei migliori vini romani (pp. 100; 
113) 

CERVELLA, (p. 252; 267; 272; 276; 278; 280) 

CETRIOLO, (pp. 208; 211) 

CHIO, ottimo vino greco dell’isola omonima 
(p. 113; 258) 

CICOGNA, (p. 111) 

CICORIA, intuba, (p. 46; 204) 

CIME DI RAPE, (p. 166) 

CINGHIALE, (pp. 55; 85; 101; 108; 111; 112; 135; 
136; 147; 169; 173; 174; 175; 176; 190; 194; 195; 
200; 219; ricetta 266; 267) 

CIPOLLE, (pp. 46; 49; 175; 203; 219; 265; 283; 
290) 

CHIO, vino di (p. 113) 

COLLI ALBANI, vino dei Colli Albani (pp. 98; 
100; 113) 

CONDITUS SABINUS, vino aromatizzato 
(p. 160) 

CORIANDOLO, foglie verdi del coriandolo 
(pp. 48; 221; 224; 249; 251; 255; 264; 282; 283; 
284; 296) 

CORIANDOLO, semi del coriandolo, (pp. 220; 
221; 223; 255; 257; 261; 264; 267; 284) 

CORIANDRATUM, salsa al coriandolo non si sa 
se con foglie verdi o i semi (p. 264) 

CORNIOLE SELVATICHE, (p. 111) 

COTOGNE, vedi MELE COTOGNE 

COZZE, (p. 172) 

CRESCIONE, (p. 46) 

CRESTE DI VOLATILI, (p. 210) 

CRUSCA, (p. 262; p. 273) 

CUMINATO, salsa al cumino (p. 257) 

CUMINO, (p. 223; 233; 249; 251; 252; 257; 266; 
280; 283; 284; 286) 

CYBIUM, vedi tonno salato (p. 252) 


DEFRUTUM o DEFRITUM, (pp. 235; 256; 280; 
284; 285; 287; 289) 

DAINI, (p. 200) 

DATTERI, (pp. 135; 136; 148; 174; 233; 265; 267; 
268) 

DATTERI DI MARE, (p. 109) 

DOLCI o PASTICCERIA, (pp. 109; 141; 142; 143; 
212; 215; ricette 391-396) È 


ELEOGARO, salsa equivalente alla nostra vi- 
gnaigrette (p. 251) 

ELOPE, pesce (pp. 27; 28) 

ENCYTUS, dolce di origine antichissima, 
(pp. 41; 42; ricetta 246-247) 

ENULA CAMPANA, vedi INULA 

ERNEUS, budino cotto a vapore (p. 41; ricetta 
247-248) 


FAGIANO, (pp. 200; 266) 

FALERNO, il vino romano più rinomato (pp. 93; 
96; 100; 108; 110; 113; 125; 133; 158; 160; 175; 
186) 

FARINA, (p. 46; 224; 236; 237; 238; 248; 249; 251; 
275) 

FARINATA, (pp. 39; 273) 

FARRO, (pp. 41; 42; 44; 115; 202; 241; 272) 

FAVA, (pp. 96; 162; 174; 202; 206; 276; ricetta 
p. 255) 

FAVA DEI FABBRI, normalmente si pensa che 
più che una varietà di fava si tratti di un modo 
di dire per indicare questo legume che, essen- 
do un cibo di poco prezzo, veniva molto usato 
dalla povera gente e dagli operai (p. 166) 

FEGATELLI DI POLLO, (p. 252) 

FEGATO D'OCA, (pp. 115; 143; 194; 210) 

FEGATO DI TRIGLIA, per ricavarne dell’allec 
(pp. 210; 225) 

FENICOTTERO, (p. 200) 

FENICULUM, finocchiella selvatica (pp. 42; 223; 
249; 283; 284; 285; 286) 

FENICULUM, seme (pp. 249; 255; 261; 278; 284; 
285; 286) 

FICHI FRESCHI E SECCHI, (pp. 4l; 42; 43; 44; 
107; 112; 115; 133; 162; 176; 210; 236; 274) 

FIENO GRECO, semi (p. 223) 

FINOCCHIO, (p. 224) 

FLOS GARI, così veniva chiamata la qualità 
miliore del garum in commercio (p. 224) 

FOCACCE, (p. 175) 

FOCACCE APICIANE, (p. 212) 

FORMAGGIO FRESCO, (pp. 143; 146; 237; 238; 
244; 245; 246; 248; 249; 252; 290) 

FORMAGGIO DI SASSINA, oggi Sarsina 
(p. 175) 

da STAGIONATO, (pp. 46; 48; 289; 
290 ; 

FORMAGGIO VELABRANO, ossia del Velabro, 
mercato romano posto tra il vicus Tuscus ed il 
forum boarium nel quale si vendevano olio e 
formaggio (p. 167) 

FRAGOLE SELVATICHE, (p. 140) 

FRANCOLINI, (Francolinus f. francolinus L.) 
uccello dell'ordine dei Galli famiglia dei Pha- 
sianidae (p.110; 175) 

FRUTTA; (pp. 14; 21; 42; 64; 102; 109; 111; 142; 
202) 

FRUTTI DI MARE, (p. 144) 

FUNGHI, (pp. 67; 68; 108; 148; 169; 172; 174; 
195; ricette 231; 232) 


GALLINA, (pp. 41; 110; 147; 195; 197) 

GALLINA FARAONA, (p. 200) 

GAMBERI, (pp. 109; 192; 211) 

GARON, pesce col quale si faceva il garum 
prima di adoprare gli sgombri (p. 225) 

GARUM, (p. 43; 114; 134; 210; ricette 223 e segg.; 
258) : 

GAZZA, (p. 172) 

GHIRO, (pp. 57; 58; 131; 146; ricetta 258; 259) 

GLAUCO, tipo di pesce, (pp. 27; 28) 
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GLOBI, dolci fritti di Catone, (pp. 41; 42; ricetta 
245; 246) 

GRANEA TRITICEA, minestra di grano, (p. 4l; 
ricetta 250) 

GRANO, (p. 218; 240; 250) 

GROPPA, della tortora: natis turturum vedi la 
voce natis 

GRU, (p. 115) 

GUSTATIO o GUSTUM, antipasto (p. 131; 145; 
146) 


INULA, è l'enula campana, Inula Helenium L.,in 
inglese elecampane, in francese aunèe, in 
tedesco echter alant (pp. 46; 111; 114; 208; 258; 
ricetta 287; 288; 289) 

LAGANUM, plurale LAGANA: lasagna. È la 
sfoglia di pasta fatta con acqua e farina e 
spianata con il mattarello. Anche oggi nel 
napoletano viene così chiamata la grande 
sfoglia spianata prima che sia ritagliata a 
forma di lasagna e tagliatelle (pp. 107; ricette 
253; 254; 255) 

LAMPACIONI (p. 267) 

LARDO (pp. 96; 162; 197; 202; 204; 249; ricetta 
p. 255) 

LASER o LASERPICIUM, oggi assafetida 
(pp. 134; 221; 222; 223; 249; 252; 258; 262; 263; 
279; 280; 283) 

LATTE, (p. 240; 250; 268; 269; 270; 272; 273; 282) 

LATTUGA, (pp. 42; 109; 112; 160; 166; 167; 174; 
202; ricetta, 257; 290) 

LENTICCHIE, (p. 249) 

LENTISCO, arbusto della macchia mediterra- 
nea, (p. 223, 283; 284; 285; 286) 

LEPRE, (pp. 115; 134; 146; 171; 175; 176; 195; 
200; ricetta 265; 266) 

LESSO, (p. 111) 

LEVISTICO, in latino ligusticum, erba aromatica 
(pp. 219; 220; 221; 224; 249; da p. 252 a p. 290 
passim) 

LIBUM, focaccia la cui origine è molto antica e 
dal cui nome deriva il verbo libare agli dei in 
quanto era uno dei cibi che veniva loro offerto 
durante i sacrifici incruenti (pp. 41; 175; ricet- 
ta 237; 238) 

LINGUE DI FENICOTTERO, (p. 210) 

LINGUE DI PAVONE, (p. 210) 

LINGUE DI USIGNOLI, (p. 210) 

LIQUAMEN, (pp. 220; 233-234; 249; da p.251a 
290 passim) 

LOMBO, (p. 176) l 

LUCANICHE o LUGANIGHE, (pp. 68; 267) 

LUMACHE, (pp. 6; 57; 109; 143; 144; 202; 203; 
267; ricetta, 273) 

LUPINI, (pp. 143; 147; 162) 

LUPUS, tipo di pesce, (p. 225) 


MANDORLE, (pp. 249; 266; 274; 290) 

MALOBATRO, pianta dell'India e anche, secon- 
do Plinio, della Siria. Da essa si estraeva un 
olio per ungersi i capelli che veniva usato 
anche in cucina (p. 257) 
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MAGGIORANA, (p. 223) 

MAIALE, (pp. 36; 55; 71; 136; 138; 139; 142; 143; 
147; 175; 197; 219; ricetta 261; 272) 

MALVA, (pp. 46; 67; 166; 249; ricetta 251; 267) 

MALVA, fiori di (p. 255) 

MANZO, (pp. 54; 55; 133; ricetta, 261) 

MARSIGLIA, vino di Marsiglia, (pp. 160; 173) 

MASSICO, vino famoso, (pp. 94; 100; 108; 109; 
160) 

MATTEAE, (pp. 142; 147) 

MELE, (pp. 41; 54; 107; 109; 140; 143; 166; 197) 

MELE COTOGNE, (p. 143; 236; 289) 

MELA GRANATA, chicchi di (p. 131; 176) 

MELIMELE ottima qualità di mele (p. 175) 

MELLA, (p.235; 284) 

MELOGRANO, (pp. 131; 175) 

MENOLA, piccolo pesce di poco prezzo, (p. 223; 
224; 229) 

MENTA, (p. 166; 224; 257; 262; 264; 266; 284; 
285; 290) 

MENTUCCIA, (pp. 42; 223; 224) 

MERLI, (p. 115) 

MERULA, tordo nero: è il Labrus merula L., 
pesce di scoglio buono per zuppa (pp. 27; 28) 

MIELE, (pp. 42; 55; 110; 131; 132; 134; 140; 143; 
146; 229; 230; 233; 235; 236; 238; 244; 245; 248; 
249; 250; 259; 261; 262; 266; 267; 268; 269; 270; 
274; 279; 281; 285; 289) 

MINESTRONE, (p. 44) 

MIRTO, arbusto tipico della macchia mediter- 
ranea (p. 223) 

MOLLUSCHI, (pp. 108; 111; 167; 225; 257) 

MORE DI SIEPE, (p. 108) 

MOSTARDA, vedi SENAPE 

MORETUM, formaggio condito con aglio ed 
erbe (p. 45; 46; 48; ricetta p. 289) 

MOSTO, (pp. 231; 235; 249; 250; 266; 284) 

MULSA, acqua (p. 236) 

MULSUM, vedi vino dolce o mielato. 

MURENE, (pp. 27; 28; 67; 114; 176; 194; 225; 
258) 

MURES, moscardini ossia piccolissimi polpi 
(p. 27; 28) 

MURIA, salamoia, (pp. 223; 225; 229; 232; 262; 
266; 273; 284; 285; 289) 

MURICI, molluschi gasteropodi, (pp. 27; 28; 
252) 


NARDO, foglia di una pianta della famiglia delle 
Valerianacee (p. 257) 

NATIS, è la parte posteriore dei volatili: quella 
che oggi si chiama il «boccone del prete» 
perché è considerata una ghiottoneria da 
offrire a persone di riguardo (p. 173) 

NETTARE, bevanda degli dei (p. 171) 

NOCCIOLE, (p. 290) 

NOCI, (pp. 6; 41; 107; 143; 268; 290) 

NOMENTANO, vino della zona nomentana nei 
dintorni di Roma (pp. 158; 160; 166; 167) 


OCA, (pp. 134; 173; 210; ricetta p. 264) 
OCA FINTA, fatta di carne suina (p. 143; 147) 


OENOGARUM, salsa a base di garum e vino 
(pp. 114; 231; 233; 251; 257; ricette 258; 269; 
261; 273) 

OFELLAE, braciole: vedi braciole 

OLIO, (pp. 39; 41; 48; 109; 111; 114; 234; 238; 249; 
da 252 a 290 passim) 

OLIO NUMIDICO, olio del Nord Africa, uno dei 
peggiori. Veniva quasi esclusivamente usato 
per l'illuminazione (p. 192) 

OLIO DI VENAFRO, uno dei migliori (pp. 192; 
256; 258) 

OLIO PROFUMATO, (p. 75) 

OLIVE, (pp. 41; 42; 43; 48; 68; 131; 143; 146; 147; 
162; 203) 

OLIVE NERE, (pp. 111; 131; ricette 285; 286) 

OLIVE PICENE, (pp. 162; 163; 167; 175) 

OLIVE IN SALAMOIA, (pp. 143; ricetta 284-285) 

OLIVE VERDI, (p. 131; ricette 283 e segg.) 

OPIMIANI, si chiamavano così i vini molto 
vecchi, che si facevano risalire all'epoca del 
console Opimio, (pp. 133; 158; 160; 173) 

ORECCHIO DI MAIALE, (p. 175) 

ORICE GETULO, specie di antilope (p. 200) 

ORIGANO, (pp. 223; 224; 234; 249; 252; 255; 265; 
267; 280; 287; 289; 290) 

ORTICHE DI MARE, l’anemone di mare, Ane- 
monia sulcata (Pennant) che nel Sud della 
Francia viene ancora chiamata ortie de mer, e 
che oggi si mangia fritta a frittella (p. 225) 

ORZO, (p. 249) 

OSSIGARO, salsa basata su garum, aceto e 
spezie (pp. 174; 231; 233; 234) 

OSTRICHE, (pp. 27; 28; 65; 67; 110; 112; 144; 
176; 186; 203; 213; 225; 232) 

OSTRICHE DI LUCRINO, (pp. 169; 172; 186) 

OVOLI, vedi boleti 

OXIGARUM, vedi Ossigaro 

OXIPORUM, o OXIPORIUM, salsa a base di 
garum e spezie che con l'aggiunta di aceto 
dava l'oxigarum, (pp. 233; 257) 


PANE, (pp. 14; 21; 46; 48; 78; 110; 142; 192; 195; 
204; 215; 268) 

PANIS CLIBANICIUS, (pp. 134) 

PANIS DEPISTICIUS, pane azzimo (pp. 43; 49; 
ricetta 236; 237) 

PAPAVERO, semi di (pp. 131; 146; 245; 248; 259; 
281) 

PAVONI, (pp. 62; 69; 110) 

PASTINACHE, da non confondere con la carota 
gialla che conosciamo, Daucus Carota L. e che 
anche in epoca romana veniva confusa con 
questa perché ambedue venivano chiamate 
pastinache. La pastinaca, Pastinaca Sativa L, 
chiamata dai romani anche siser veniva messa 
di moda da Tiberio che se la faceva venire 
dalla Germania (PLINIO ILVECCHIO, XIX, 
XXVIII, par. 90). Plinio ne descrive il sapore 
come amaro ed anzi molto amaro. Doveva 
quindi essere o quella che oggi chiamiamo 
radice di Soncino o una molto simile ad essa 
(pp. 46; 112; ricetta 257) 


PASTICCERIA; vedi DOLCI 

PASTICCI DI CINGHIALE, (p. 136) 

PASTICCI DI LASAGNE, (pp. 101; 105; 107) 

PASTICCINI, (p. 148) 

PASTICCINI FARCITI, con noci ed uva passa 
(pp. 143; 174) 

PEPE, (pp. 104; 114; 220; 233; 238; 251; da p. 252 
a p. 290 passim) 

PEPE BIANCO, (p. 258) 

PERE, (pp. 162; 175; 197) 

PERE SECCATE AL SOLE, (p. 41) 

PERE DI SIGNA, (p. 197) 

PERNA vedi PROSCIUTTO 

PESCE PERSICO, pesce di acqua dolce (p. 59) 

PESCE PORCO, il latino apriculus. Credo si 
debba identificare con il pesce balestra, Bali- 
stes Carolinensi (Gmelin), che in varie regioni 
italiane viene ancora chiamato pesce porco, 
così detto perché, appena tirato fuori dall’ac- 
qua, emette suoni molto simili ai grugniti di un 
maiale. Ha una pelle durissima e va scuoiato 
prima di cucinarlo, ma è buonissimo. Si pesca 
soltanto nelle regioni meridionali e se ne 
fanno saporitissimi stufatini (pp. 27; 28) 

PESCE SALATO, (p. 252) 

PESCI, (pp. 59; 61; 109; 110; 134; 146; 167; 211; 
215; 224; 225; 232; 234; 252; 253; 257) 

PESCI FATTI CON CARNE SUINA, (p. 143; 147) 

PETTINI, molluschi citati oltre che da Ennio 
anche da Orazio (Satire, II, IV, v. 34) da Plinio 
(XXXII, 150) e da Petronio (p. 144) 

PICCIONI, (pp. 69; 115; 176) 

PINOLI, (pp. 222; 253; 258; 261; 266; 267; 268; 
272; 274; 290) 

PIPERATUM, salsa al pepe (p. 263) 

PIRETRO, (p. 223) 

PISELLI, (pp. 216; 249) 

PLACENTA, tradizionale dolce latino sempre 
costruito su una base di forma quadrata 
(pp. 41; 42; 114; 134; 175; 176; 197; ricette 
238-239; 241; 243; 245; 247) 

POLENTA, per farla si impiegavano le farinate 
dei tipi più diversi (pp. 44; 162; 197; 241; 268; 
ricette 276-218) 

POLLAME, (pp. 54; 55; 163) 

POLLASTRA, (pp. 142; 200; ricetta 272) 

POLLO, ((p. 6; 108; 111; 136; 166; 176; 204; 219; 
253; 256; 272) 

POLPETTE, (pp. 254; 256; 258; 267) 

POLPO, (pp. 27; 28; 68; 69; 146; ricetta 252) 

POPPA DI SCROFA, in latino sumen ed, oggi in 
romanesco (ma è quasi impossibile trovarla), 
zinna (pp. 42; 166; 167; 171; 175; 232; 253; 255; 
ricetta 278) 

PORCHETTA, maiale intero arrostito allo spie- 
do con erbe odorose: specialità della campa- 
gna romana (p. 204) 

PORRI, qui si tratta del porro che troviamo 
anche oggi nei mercati cioè quello che i Ro- 
mani chiamavano in latino porrum capitatum 
(pp. 46; 101; 105; 160; 167; 249; 251; 255; 256; 
264; 267; ricette 276; 282) 
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PORRUM SECTILE o SECTIVUM, (pp. 166) 

POSCA, bevanda dissetante composta di acqua e 
aceto (pp. 43; 49; 52) 

PRATAIOLI, funghi (pp. 108) 

PREZZEMOLO, (pp. 219; 220; 221; 257; 282; 289) 

PROMULSIDES, vedi voce antipasti 

PROSCIUTTO, (pp. 36; 140; 143; 166; 175; ricetta 
274; 275; 276) 

PROSCIUTTO DI CINGHIALE, (p. 195) 

PRUGNE SECCHE, (p. 131) 

PULEIUM, la mentuccia dei campi (pp. 223; 224; 

. 290) 

PULMENTARIA, il companatico ed anche tutti 
gli intingoli ed i manicaretti che si mangiava- 
no con il pane (pp. 44; 110) 

PULS PUNICA, (p. 41; ricetta 248) 


RAFANO, (pp. 112; 257) 

RAPE, (pp. 41; 52; 111; 112; 143; ricetta 256; 257; 
273; 274; 281) 

RAVANELLO (p. 46) 

RETE DI MAIALE, (p. 281) 

RHIZIOS, succo della radice del laser (pp. 221; 
262) 

RICCIO DI MARE, (pp. 6; 27; 28; 108; 114; 115; 
186; 203; 225; 258; 278) 

RISO, minestrina di riso (p. 104; ricetta 256) 

ROGNONI, (p. 133; ricetta 261; 262) 

ROMBO, (p. 111; 172; 184; 186; 200) 

ROSMARINO, tipico della macchia mediterra- 
nea (p. 223) 

RUCA o RUCHETTA, (pp. 46; 114; 166; 223; 258; 
290) i 

RUTA, (pp. 48; 166; 167; 174; 224; 233; 263; 264; 
265; 267; 268; 272; 280; 284; 285; 289; 290) 

RUTA, bacche di (p. 252) 


SABINO, conditum: vedi voce conditum sabino 

SALAMOIA, vedi voce muria 

SALE, (pp. 46; 48,402; 110; 224; 255; 256; 257; 
261; 262; 273; 276; 279; 281; 283; 285; 286; 289) 

SALE MARINO, (pp. 227; 229 e sgg.) 

SALE DI TONNO, muria probabilmente o ga- 
rum (p. 166) 

SALI UMIDI o A RAPIDA FUSIONE, (pp. 229; 
230) 

SALMONE, (p. 224) 

SALSA DI CURTILLUS, (pp. 114; 115; ricetta 
258) 

SALSA DI MIELE BOLLENTE, (p. 143) 

SALSA DI NASIDIENO, (p. 144; ricetta 258) 

SALSE DI CATIO, (p. 109; ricetta 256) 

SALSA DI TUORLO D'UOVO PEPATO, (p. 132) 

SALSA DI VINO DI COO, (p. 112) 

SALSICCE, (pp. 131; 139; 142; 162; 174; 202; 204; 
267) 

SANTOREGGIA, erba aromatica (pp. 224; 265; 
266; 283; 290) 

SAPA, dolcificante tratto dal mosto (pp. 41; 143; 
ricette 235; 284; 285; 289) 

SARAGO, ottimo pesce di scoglio (Diplodus 
Sargus, L.), (pp. 27; 28) 
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SARDINE, (p. 221; 224; 225; 227) 

SAURO, pesce, forse il Trachurus trachurus L., 
(p. 224) 

SAVILLUM, specie di budino di ricotta o for- 
maggio glassato con miele (pp. 41; 42; 243; 
ricetta 248) 

SCAMPI, (p. 114; 211) 

SCARO, pesce non ben identificato ma conside- 
rato uno tra i migliori del mondo classico 
(p. 27; 28) 

SCLAREA, erba aromatica (p. 224) 

SCRIBLITA, torta rustica al formaggio (p. 41; 
42; 134; 143; ricetta 245) 

SEDANO, (pp. 48; 98; 220; 221; 224; 267; 285; 
289; 290) 

SEMI DI SEDANO, (p. 223; 256; 262; 266; 274; 
278) 

SEMOLINO, (pp. 241; 245; 269) 

SENAPE, (p. 143; 223; 251; ricetta 274) 

SERPILLUM, timo (pp. 223; 224; 265; 266; 290) 

SERPOLINO, vedi serpillum 

SESAMO, semi di (p. 290) 

SEZZE, vino di Sezze (pp. 157; 158; 160) 

SFOGLIA, la nostra sfoglia di pasta tipo lasagna. 
Vedi voce laganum. 

SGOMBRO, pesce (pp. 166; 174; 224; 225) 

SILFIO, vedi LASER o LASERPICIUM 

SMERGHI, (Mergus L.), uccelli acquatici del- 
l'ordine degli anseres (p. 111) 

SORBE, (pp. 141; 289) 

SORBETTO DI ALICA, (p. 202) 

SORRA, ventresca di tonno salato molto simile 
al cybium romano (p. 175) 

SPAERITA, (p. 41; ricetta 249) 

SPARULO o SPARO, si tratta del sarago spara- 
glione detto più semplicemente sparaglione 
(Diplodus Annularis L.) pesce di cattiva qua- 
lità e molto spinoso (p. 172) 

SPIGOLA, (pp. 110; 111; 112; 175) I 

SPIRA, dolce di epoca catoniana ma avente 
origini più antiche (pp. 41; 42; ricette 244; 245) 

SPONDILI, molluschi bivalvi con una delle 
valve più piccola e piatta. Vivono attaccati alle 
rocce formando banchi; frequente nel Medi- 
terraneao meridionale quello chiamato ostri- 
ca spinosa (p. 176) 

STORIONE, vedi voce: arcipenser 

STRUTTO, (p. 246) 

SUMEN, vedi voce: poppa di scrofa 


TARTUFI, (pp. 188; 194; 202; ricetta 281; 282) 

TERFEZIE, falsi tartufi o tartufi della Libia 
(pp. 194; 281; 282) 

TESTICOLI, (p. 133) 

TESTICOLI DI CINGHIALE, (pp. 173; 176) 

TIMO, vedi voce: serpillum 

TIROTARICO, tortino a base di formaggio, 
pesce salato ed uova: piatto di origine greca 
(pp. 68-69; ricetta, 252-253) 

TISANA, zuppa di orzo (ricetta 249) 

TONNO FRESCO, (p. 224) 

TONNO SALATO, (pp. 160; 167; 174; 202; 232; 
252; 253; 267) 


252; 253; 267) 

TORDO, pesce della famiglia dei labridi (p. 27; 
28) 

TORDO, uccello (p. 95; 111; 136; 175; 176; 253) 

TORTORA, (pp. 172; 173; 176; ricetta, 279) 

TRACTA, sfoglia fatta con alica ed acqua impa- 
state assieme, poi unte e messe a tostare nel 
forno. Tipo di biscotto o galletta (p. 18; ricette 
238; 239; 244; 245; 249; 268) 

TRIGLIA, (pp. 61; 110-111; 112; 134; 171; 175; 
183; 194; 210; 211; 223; 225; ricette 264-265) 

TRIPPA DI AGNELLO, (p. 95) 

TRIPPA BOVINA (pp. 54; 143) 


UCCELLI, fatti con carne di maiale (pp. 143; 
147) 

UOVA, (pp. 6; 41; 52; 53; 71; 101; 102; 107; 111; 
143; 146; 147; 160; 162; 166; 167; 192; 197; 202; 
203; 204; 224; 227; 229; 234; 237; 248; 252; 253; 
267; 268; 269; 270; 272; 276; 280; 283) 

UOVA DI COLOMBA, (p. 108) 

UOVA DI OCA, (p. 142) 

UOVA DI PAVONE, finte e fatte con pasta di 
pasticcio che involge un beccafico immerso in 
salsa di uovo pepato (p. 132) 

UVA, (pp. 6; 21; 41; 107; 112; 132; 136; 175; 197) 

UVA PASSA, (pp. 41; 107; 109; 112; 140; 162; 176; 
251; 265; 266) 


VATICANO, vino di cattiva qualità (pp. 160; 171) 

VEIO, lo scadente vino di Veio (pp. 102; 160) 

VENTRIGLI DI MAIALE, (p. 142; ricette 
272-273) 

VINO, (pp. 14; 18; 34; 42; 75; 77-101; 108; 109; 
111; 114; 128; 132; 133; 142; 143; 145; 153-162; 
166; 171; 177; 191; 196; 200; 202; 216; 224; da 
p. 253 a p. 290 passim) 

VINO ALBANO, (p. 98) 

VINO DOLCE o MIELATO, il mulsum (pp. 202; 
210; 251; 252; 253; 263; 264; 267; 278; 283; 284; 
285; 289) 

VINO PASSITO, (pp. 256; 263; 265; 266; 268; 280; 
287; 289) 

VINO RESINATO, (p. 175) 

VITELLO, intero lesso (pp. 141; 147) 

VITULINA, vedi voce; carne di vitella 

VOLATILI, (pp. 54; 55; 162; 167) 

VULVA DI SCROFA, (pp. 95; 133; 176; 197; 200; 
203; ricetta 262-263) 


ZAFFERANO, (pp. 142; 256) 

ZAMPETTO DI MAIALE AFFUMICATO, 
(p. 111) 

ZEA, tipo di grano duro (p. 240) 

ZENZERO, (pp. 233; 272; 282) 

ZUCCHE, (pp. 46: 148; 174; 203; ricette 280; 281) 

ZUCCHERO, (pp. 57; 235; 236; 249; 250) 
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VARIE 


AENEUM, padellone di bronzo (pp. 41; 42; 246) 

ALVEUS, stampo per sformati (p. 243) 

AMANUENSI, scrivani incaricati di riprodurre 
un libro in più copie prima dell'invenzione 
della stampa (p. 20) 

AMOMO, pianta aromatica dell’India col frutto 
della quale si preparava un balsamo prezioso 
(p. 158) 

ARA, (p. 98) 

ASAROTOS, pavimento di mosaico usato per 
triclinii e sul quale erano rappresentati tutti i 
rimasugli che normalmente si usava gettare 
per terra durante i pasti (pp. 3-6) 

ATRIUM, tradizionale cortile d’ingresso della 
casa romana (p. 50) 

AVORIO, (pp. 105; 200) 

AZZURRI, una delle fazioni del Circo (p. 166) 


BRICIOLA, Mica: il piccolo Triclinio di Marziale 
nella sua prima casa al terzo piano di fronte al 
mausoleo di Augusto (p. 158) 

BULLA, ciondolo d'oro portato al collo dai 
ragazzi di buona famiglia. Era considerata un 
amuleto e veniva tolta assieme alla toga prae- 
texta e con questa dedicata ai Lari al compi- 
mento del 17° anno ed il raggiungimento della 
maggiore età (pp. 188; 195) 

CALICI, (pp. 94; 96; 109) 

CANTHARI, larghe coppe con uno o due manici 
ed un piede (p. 100) 

CAPILLATI, giovani schiavi di bell'aspetto e con 
la chioma lunga e ben curata (pp. 120; 123) 
CATILLI, ciotole o scodelle per lo più di cera- 

mica (p. 248) 

CENA COLLEGIORUM, cene di associazioni o 
di corporazioni di persone aventi i medesimi 
interessi (p. 55) 

CERAMICA CAMPANA, vasi di ceramica color 
nero che nelle forme più umili non presenta 
decorazione dipinta (pp. 102; 105) 

CLIBANUS, forno del quale si è molto discusso e 
sul quale esistono le più varie teorie. Le uniche 
cose certe sono che era metallico ed era molto 
usato nel I secolo d.C. tanto che lo troviamo 
citato sia da Petronio che da Plinio il Vecchio, 
ed infine che si trattava di un forno portatile, 
Probabilmente era un'altra forma del forno a 
campana o di campagna. Si faceva con esso 
anche un pane speciale che prendeva il nome 
di panis clibanicius (pp. 134; 258; 259; 261) 

CLIBANTUS, altro nome della mensa vinaria 
(VARRONE, de lingua latina) (p. 105) 

COCHLEAR, piccolo cucchiaio tondo che veni- 
va spesso usato per mangiare le uova al gu- 
scio, mentre il suo manico appuntito veniva 
usato per estrarre le lumache dal loro guscio, e 
da qui il suo nome (pp. 52; 132) 

COLLIRIO, (p. 101) 
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CORDACE, danza licenziosa e da trivio (p. 144) 

COSMIANI, profumi. Profumi preziosi (p. 173) 

CULINA, l'ambiente della cucina romana: esso 
poteva essere un gran cortile con una tettoria 
per la cucina; un vasto ambiente in un como- 
do quartiere servile o anche un minuscolo 
sgabuzzino. Nella Campania del I secolo d.C. 
si usava cucinare su brace stesa sopra banconi 
di muratura più o mieno grandi mentre nel 
Lazio si preferivano cucine metalliche e mo- 
bili e con i fornelli a fuoco di legna (pp. 11; 39; 
50) 

CUOCHI, (pp. 32; 41; 71; 94; 136; 138; 139; 143; 
147; 213; 214; 216; 217) 

CYATHUS, era un dodicesimo del sestario e 
quindi un mezzo decilitro scarso: 1 0,042 e cioè 
mezzo bicchiere di vino scarso (pp. 98; 100; 
107) 


DOLIA, grandissimi orci per conservare derrate 
varie: olio, vino, grano, ecc. Si usava interrarli 
nei magazzini lasciandone sporgere soltanto 
l'imboccatura. Essi erano provvisti di coper- 
chi (pp. 91; 232) 


ECHINUS, vaso tipo la nostra insalatiera così 
detto per la sua forma e che faceva parte della 
suppellettile della mensa vinaria (p. 107) 

EDERA, si usava spesso farne corone per i 
conviti (p. 98; 101) 

EPIDIPNIS, l'insieme delle libagioni postpran- 
diali, che nell'antica Roma si prolungavano 
nella notte e che veniva anche indicato come 
simposio (pp. 96; 98; 144) 


FERCULUM, vassoio, portata (pp. 133; 145; 146) 

FISTULA, strumento musicale (p. 98) 

FOCUS, FOCOLARE, sul quale si cucinava 
(pp. 39; 40; 43; 44; 45; 46; 151; 190; 243) 

FRIGIDARIO, sala fredda delle terme con va- 
sche di acqua anch'essa fredda (p. 123) 


GADITANE o FANCIULLE DI CADICE, danza- 
trici di Cadice che eseguivano danze lascive 
ritmandole con nacchere mentre gli accom- 
pagnatori le incitavano con il battito ritmico 
delle mani come si fa ancke oggi per il fla- 
menco in Andalusia (pp. 162: 200) 

GADITANI, BALLI, (p. 203) 

GALLINA DI LEGNO, vassoio che rappresenta- 
va un cesto pieno di paglia sul quale stava una 
gallina di legno nell'atto di covare (pp. 132; 
146) : 

GAZZA, parlante (p. 126) 

GLIRARI, orci speciali per fare ingrassare i ricci 
(pp. 58; 259) 

GUTTUS, ampolla di vetro dal collo molto stret- 
to e lungo (p. 107) 


HEMINA, misura equivalente a mezzo litro 
attuale 

IENTACULUM, la prima colazione che si faceva 
appena svegli la mattina (p. 20) 


KOHL o KAJAL, minerale nero che, polverizza- 
to, veniva fin dai tempi più remoti dato attor- 
no agli occhi perché ha la proprietà di disin- 
fettarli e quindi difenderli dalle congiuntiviti e 
da altre malattie dei paesi caldi. Da quest'uso 
è poi nato un impiego cosmetico del kok/ per il 
trucco e l'estetica (p. 11) 


LABRUM, bacino pieno di acqua calda posto nel 
calidario delle terme per lavarsi (p. 123) 

LACONICI, ambienti termali estremamente cal- 
di (p. 123) 

LACUNARI, soffitti a cassettoni (pp. 105; 114) 

LEGGE LICINIA, una legge suntuaria cioè che 
fissava un limite alle spese consentite (pp. 68; 
74) 

LEGGI SUNTUARIE, leggi create per cercare di 
frenare il lusso eccessivo fissando un limite 
alle spese (pp. 20; 62; 67; 74) 

LETTI TRICLINIARII o LETTI CONVIVIALI, 
potevano essere dei più svariati materiali: 
muratura intonacata, marmo, legno semplice 
o intarsiato con materiali preziosi e decorato 
con bronzi finemente modellati. Su tutti si 
ponevano materassi ricoperti con lenzuoli più 
o meno ricchi e più o meno colorati e impor- 
porati e cuscini assortiti ai quali appoggiarsi 
(pp. 6; 7; 11; 18; 21; 22; 25; 27; 34; 39; 50; 113; 
114; 125; 134; 135; 158; 172; 173; 204) 

LIBBRA, la libbra romana era pari a dodici once 
e cioè gr. 327,45 (p. 222) 

LIGULAE o LINGULAE, cucchiai stretti e lun- 
ghi per mangiare cibi molli che non si poteva- 
no prendere con le dita. Vedi il savillum 
(p. 248) 

LYRA, strumento musicale a corde (p. 98) 


MAGISTER BIBENDI, colui che durante il sim- 
posio decideva in che proporzioni andassero 
mescolati vino ed acqua, a chi si dovesse 
brindare e quanto si dovesse bere. Egli veniva 
eletto tra i convitati affidandosi alla sorte 
(pp. 97; 98) 

MASTABA, tomba egizia costruita a forma di 
casa (p. 11) 

MATTARELLO (p. 18) 

MAUSOLEI, si tratta del mausoleo di Augusto 
(p. 158) 

MENSA ESCARIA, il tavolo, spesso molto pic- 
colo, posto in mezzo ai letti tricliniarii e sul 
quale si ponevano i vassoi da portata (pp. 14; 
105) 

MENSA VINARIA, il tavolo posto nel triclinio 
per sostenere la suppellettile destinata al vino 
(pp. 105; 158) 

MIRTO, questa pianta che, come abbiamo già 
visto, veniva usata in cucina, veniva altresì 


impiegata sia per farne corone per i convitati 
sia per cacciar via le mosche con ramoscelli di 
mirto (pp. 101; 173; 223) 

MORTAIO, quasi sempre di pietra, poteva esse- 
re di legno o di ceramica (pp. 48; 236 e sgg.) 
MURRINI, si chiamavano così alcuni vasi pre- 
ziosi di pietra dura, descritta da Plinio il 
Vecchio (XXXVII, 21 e 22) ma mai chiara- 
mente identificata. Essi raggiungevano prezzi 
incredibili: una di queste tazze, che apparte- 
neva a Petronio che fu da lui rotta prima di 
morire per non farla cadere tra le grinfie di 
Nerone costava la bellezza di 300.000 sesterzi 
quando dieci sesterzi bastavano, per il man- 

tenimento giornaliero di un cliente (p. 173) 


NARDO, profumo (pp. 99; 158) 


OINOCHOE, brocca per il vino (p. 105) 

ONCIA, misura equivalente ad un dodicesimo di 
libbra e cioè a gr. 27,29 (p. 21) 

ONICE, fiala di (p. 99) 

OPOROTHECA, era inizialmente il locale dove si 
conservava la frutta disposta in bell’ordine su 
scaffali lungo le pareti, ma già ai tempi di 
Varrone si era cominciato ad usarla come 
triclinio (p. 64) 

ORARI, dei pasti principali (pp. 20; 21) 

OROLOGIO, probabilmente ad acqua (p. 123) 


PALLA, gioco della palla (pp. 105; 123) 

PATERE, coppe basse e larghe con le quali si 
usava libare agli dei (pp. 105; 107) 

PISCINE, per l'allevamento dei pesci (p.59 e 
sgg.; p. 66; 67; 225; 226) 

POCULA, bicchieri cilindrici (pp. 33; 93; 98; 100; 
107) 

PORPORA, pregiatissima sostanza colorante 
tratta dai molluschi del tipo murex. Con esse si 
tingevano i tessuti e la lana (pp. 62; 83; 100; 
113; 115; 123; 125; 131; 134; 172; 252; 270) 

POSTI A TAVOLA, (p. 114) 

PRANDIUM o PRANSUS, la nostra colazione di 
mezzogiorno (p. 20) 


ROSE, corone per i convitati (pp. 101; 158; 200) 


SATURNALI, feste oggi sostituite dal nostro 
Natale che fu perciò fatto coincidere con la 
loro data e che conserva molti dei caratteri dei 
Saturnali: scambio reciproco di regali, indul- 
genza, bonomia e grandi banchetti (pp. 104; 
143; 147; 156) 

SCALCHI, servi specializzati nell'affettare in 
modo acconcio i grandi arrosti o lessi e distri- 
buirli a pezzi tra gli invitati (pp. 134; 136; 141; 
147; 195; 200) 

SEDANO, il sedano, oltre ad avere un impiego 
culinario,veniva anche usato per farne corone 
peri convitati: si pensava tra l’altro che il suo 
aroma combattesse l'ubbriachezza (pp. 98; 
101) 
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SERRE, (mobili su rotelle) per i cetrioli di 
Tiberio (p. 208) 

SIMPOSIO, vedi voce epidipnis 

SINUS, o anche SINUM, vaso rotondo di terra- 
cotta (p. 105) 

SPORTULA, offerta di una cesta di viveri data 
dal patrono al cliente in cambio del giornalie- 
ro ossequio e dei servizi che egli era tenuto a 
prestargli (pp. 150; 172; 177; 188; 190) 

STIBADIO o SIGMA LUNARE, letto tricliniare 
fatto a forma di mezza luna che sostituiva i tre 
letti tricliniarii disposti a ferro di cavallo 
(pp. 116; 166; 167; 278) 

STRIGILI, raschiatoi di bronzo o di ferro con 
lama curva e scanalata usati nelle terme e 
nelle palestre per detergersi la pelle di ogni 
impurità (p. 123) 


TEPIDARIUM, ambiente riscaldato delle Terme 
nel quale si iniziava a sudare (p. 123) 

TERME, (pp. 21; 120; 123; 144; 166; 167; 169; 
192; 201; 205) 

TESTUM, forno a campana fatto di terracotta 
(pp. 42; 46; 236; 237; 238; 239; 240; 241-243; 
259) 

TIBIA, strumento musicale a fiato (p. 98) 

TRICLINIO, la camera da pranzo romana 
(pp. 6; 21; 22; 62; 64; 74; 77; 78; 85; 97; 109; 
113; 115; 120; 123; 128; 144; 147; 153; 157; 158; 
172; 190; 195; 205) 
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UMBRA, l'equivalente del moderno «imbucato», 
ossia persona non invitata che partecipa a una 
cena (p. 25) 

UNGUENTO PER I CAPELLI, più che una 
brillantina era una sostanza profumata che 
aveva come base un grasso qualsiasi e con la 
quale si usava profumarsi la testa durante il 
banchetto (pp. 14; 94; 101; 147; 173) 


VASI VATINIANI, o VATINII, dozzinali calici a 
quattro becchi. Essi prendevano il loro nome 
da Vatinio, un losco figuro che, cresciuto in 
una bottega di ciabattino, era riuscito ad 
insinuarsi nelle grazie di Nerone ed a diventa- 
re ricchissimo facendo il delatore (p. 191) 

VERDI, una delle fazioni del Circo (p. 166) 

VERNA, schiavi nati nella casa (p. 96) 

VESTE CONVIVIALE, veste speciale indossata 
per partecipare ad una cena (p. 128) 


XENIA, doni che venivano offerti ai convitati 
(p. 141) 


ZODIACO, il ferculum dello Zodiaco, uno tra i 
più complicati del banchetto di Trimalcione 
(pp. 133-134; 146) 


INDICE ALFABETICO MODERNO DELLE RICETTE 


(I numeri si riferiscono alle pagine) 


Acciughe di siepe (acciughe di Nicomede) 281 

Agnello arrosto 255, 282 

Amido, amulum (minestre e dolci a base di 
amido) 250 

Aragosta alla griglia 263 

Aragosta alla griglia (salse per aragoste alla 
griglia) 263 

Asparagi (tortino di) 282 

Biete (betas) 252 

.Boleti 279 

Braciole (ofellae) 279 

Braciole all'ostiense (ofellae ostienses) 283 

Capretto 255-282 

Carote 257 

Cassata 270 

Ceci (cece arietino) 259 

Cinghiale 266 

Cinghiale (salse per) 266 

Crema al bagnomaria 269 

Crema dolce all’amido (amulum) 250 

Crèpes (ova sfongia ex lacte) 270 

Dolci 268-269 

Encytus (frittella) 246 

Enula (conserve) 288 

Erneus (budino di ricotta cotto al vapore) 247 

Formaggi conditi 289-290 

Funghi 231-232 

Galantina di pollo (mattaee) 272 

Ghiri 258 

Globi (tipo di piccoli bomboloni senza lievi- 
to) 245 

Granea triticea, minestra di grano in chicchi 
interi o grossolamente rotti 250 

Lattuga 267 

Lepre 265 

Libum 237 

Lumache 273 

Maialetto all’ortolana 267 

Maialetto ripieno 267 

Malve 251 

Manzo alla brace 261 

Manzo al forno 261 

Minestre legate con amido (amulum) 250 

Minestrina di riso (amulum) 256 

Minestrone di verdure (tisana barrica) 249 


Moretum (formaggio all'aglio) 289 

Mostarda 274 

Mostaccioli (mustacei) 249 

Navoni (napi) 256 

Oca lessa 264 

Olive verdi 283 

Olive bianche in salamoia 284 

Olive nere 285 

Pane azzimo (panis depisticius) 236 

Pasta di olive 284-286 

Pasticcio di lasagne (patina) apiciano 253 

Pasticcio casalingo (cotidiana) 253 

Pastinache 275 

Pesce lesso 258 

Placenta 238 

Polpo 252 

Polenta punica 248 

Polenta di semoloane 278 

Polenta al sugo 278 

Porri 276 

Prosciutto 275 

Rafano 257 

Rape 256 

Rape piccanti 273 

Rognoni 261 

Salse di Catio 256 

Salse di Curtillo 258 

Salse di Nasidieno 258 

Savillum: budino di ricotta 248 

Scriblita: torta rustica al formaggio 245 

Spaerita: dolce di formaggio 249 

Spira: dolce al miele 244 

Tartufi 281 

Tirotarico (tortino di formaggio e tonno sotto 
olio) 252 

Triglie 264 

Triglie annegate 264 

Ventriglio di maiale 272 

Vulva arrosto 262 

Vulva sterile 262 

Vulva: salse per vulva arrosto 262 

Zinna (umen di troia 278 

Zinna 278 

Zucche in scapece 280 

Zucchini ripieni 280 
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FONTE DELLE ILLUSTRAZIONI 


- Offerte al defunto: fianco di sarcofago nel 
Museo Archeologico di Istanbul. 

- Triclinio della Necropoli dell'Isola Sacra: 
la tomba di Vera Zosima. 

- Asarotos del Vaticano. Musei Vaticani. 

- Asarotos del Vaticano: topolino che punta 
un noce. Musei Vaticani. 

- Scolapasta, Scavi di Pompei: magazzino. 

Gruppo di pentole e teglia: collezione 

privata. (Foto Risi) 

Padella: Museo Nazionale delle Terme, 

Roma. (Foto Soprintendenza alle Anti- 

chità di Roma; C. Inv. 72107) 

- Banchetto di Ashurbanipal con la testa di 
Teumman re di Elam come decorazione 
del giardino. British Museum di Londra. 
(Foto del British Museum P.S. 023999) 

- La tenda del re Ashurnasipal durante una 
campagna di guerra: British Museum, 
Londra. (Foto British Museum D.2637) 

- Banchetto egizio: British Museum di 
Londra. (Foto British Museum E/E 1853) 

- Banchetto egizio con danzatrici: British 
Museum di Londra. (Foto British Mu- 
seum E. 1158) 

- Scena di macellazione e di fabbricazione 
della birra: British Museum di Londra. 
(Foto British Museum E.D. 2079) 

- Uomo che accudisce un fornello: British 
Museum (Foto British Museum, I.D. 77) 

- Omero: Museo Capitolino, Roma (Foto 
Anderson 1609) 

- Focolare nel megaron del re nella reggia di 
Nestore a Pilo. 

- Coniugi ellenistici a cena: Museo Archeo- 
logico di Istanbul (foto del Museo Env. 
n. 16, foto n. 13198) 

- Focolare etrusco con le sue braci, i pento- 
lini e le coppe posto su un sedile della 
tomba subito dopo l'offerta della cena 
funebre. Tomba III Maroi a Cerveteri. 
Oggi il focolare si trova nel Museo di Villa 
Giulia a Roma (Foto Soprintendenza, 
Neg. n. 14060) ; 

- Gli sposi etruschi a cena: Museo di Villa 
Giulia a Roma. 

- La Tomba Bella o Tomba dei Bassorilievi 
a Cerveteri, (Foto Andersen 40183) 

- Livia: Museo Oliveriano di Pesaro. 

- Antonia Maior: British Museum n. 1874. 

- Agrippina Maior: Museo Tigani di Samos. 

- Pavimento di una capanna dell'VIII 
sec. a.C. sul Palatino. 

- Asarotos di Aquileia. 

- Maschere di teatro: Museo Nazionale 
Romano (da M.L. MORRICONE, // pavi- 
mento a cassettoni della villa Ruffinella a 
Tuscolo, in Studi Miscellanei 22, 1974-1975 
tav. XXXIV). 
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47 


Personaggi di teatro, statuette ellenistiche 
in terracotta: British Museum di Londra. 
(Foto Germanicum, Inst. Neg. 57.14) 

Triclinio della casa del Moralista a Pom- 
pei. (Foto Alinari 43316) 

Attore comico che rappresenta il ghiotto- 
ne: statuetta ellenistica in terracotta del 
British Museum di Londra (Foto Germa- 
nicum. Inst. Neg. 64.1919) 

Seggiolone: miniatura in piombo del III- 
sec. a.C. da una stipe votiva del tempio di 
Giove ad Anxur, Terracina: Museo Na- 
zionale delle Terme, Roma. (Foto Soprin- 
tendenza alle Antichità di Roma) 

Mobili vari: panca, sgabello ed arula. 
Miniature in piombo da una stipe votiva 
del tempio di Giove ad Anxur, Terracina: 
Museo Nazionale delle Terme di Roma. 
(Foto Soprintendenza alle Antichità di 
Roma) 

Resti di un focolare in una fattoria del 
IV sec. a.C. di Oppido Lucano. (Foto cor- 
tesia della dott.ssa Lisa Lissi Caronna) 
Statua di contadino che si reca al lavoro 
con il suo pane dalla Villa del Pastore di 
Castellamare di Stabia. 

Larario in una cucina: casa di Giulio 
Polibio a Pompei. 

Suppellettile di mensa vinaria in argento: 
tesoro del Isec. d.C. Trovato a Como. 
British Museum di Londra. (Foto British 
Museum, B. 8375) 

Galline faraone, anatre e lumache: mo- 
saico della chiesa di Santa Maria in Tra- 
stevere, 

Tegame per cuocere le lumache: bronzo. 
British Museum di Londra. (Foto del Bri- 
tish Museum, C. 1463) 

Glirarium. (Foto cortesia della dott.ssa 
Lisa Lissi Caronna) 

Piscina di Sperlonga vista dall'antro. 

Catone l'Uticense di Volubilis. 

Scipione l’Africano: Museo Nazionale di 
Napoli. (Foto Alinari, n. 11242) 

Pompeo Magno: Uffizi, Firenze. (Foto 
Germanicum, Inst. Neg. 77.338) 

Cicerone: Musei Capitolini. (Foto Ander- 
son, n. 1545) 

Polpo e pesci: collezione privata (Foto 
Risi) 

Giulio Cesare: Palazzo dei Conservatori in 
Campidoglio (Foto Anderson, n. 4909) 

Asparagi: mosaico Musei Vaticani. (Foto 
Musei Vaticani, n. XXX. 67.35) 

Marco Antonio adolescente: Museo di 
Mitilene. 

Cleopatra: British Museum di Londra. 
(Foto Germanicum Inst. Neg. 33.501) 


48 - Nave egizia: mosaico nilotico dal tempio 
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64 
65 
66 
67 
68 


69 


70 
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72 
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della Fortuna Primigenia di Preneste. 
Ottavia: Museo Nazionale delle Terme di 
Roma. (Foto Germanicum, Inst. Neg. 
40.1190) 

Augusto: Museo Tigani di Samos. 

Bella pettinatura femminile: testa di Ot- 
tavia del Museo Nazionale delle Terme di 
Roma. (Foto Germanicum, Inst. Neg. 
40.1184) 

Testa di Efebo: bronzo da Pompei oggi nel 
Museo Nazionale di Napoli. (Foto Alinari, 
n. 11199) 

Scena di epidipnis con mensa vinaria e 
Magister bibendi oggi distrutta (foto di 
vecchia data). Parete nella cucina della 
casa di Obellio Firmio a Pompei. (Foto 
della Soprintendenza Arch. delle Prov. di 
Napoli e Caserta, Neg. n. 399, del 1910) 
Virgilio: Musei Vaticani. 

Pocula di Vicarello: Museo Nazionale 
delle Terme di Roma. (Foto della Soprin- 
tendenza alle Antichità di Roma) 
Ritratto di ignoto dei tempi di Orazio: 
Museo Archeologico di Venezia. 

Ritratto di ignoto dei tempi di Orazio: 
Municipio di Osimo. 

Ritratto di ignoto dei tempi di Orazio: 
forse Marco Antonio nella sua virilità. 
Palazzo dei Conservatori di Roma. (Foto 
Germanicum, Inst. Neg. 41.2558) 

Uomo sdraiato su un letto tricliniare da- 
vanti ad una mensa: larario pompeiano 
dalla Casa del Sarno. 

Mosaico africano con animali, frutta e 
verdura: Museo di Susa, Tunisia. (Foto 
Germanicum, Inst. Neg. 64.363) 

Testa di bellissimo efebo: l’Antinoo di 
Olimpia. 

Scena di fine banchetto: affresco pom- 
peiano oggi nel Museo Nazionale di Na- 
poli. (Foto Anderson, 23441) 

Nerone: sala degli imperatori nei Musei 
Capitolini (Foto Anderson 1606) 
Panorama degli scavi di Pompei. 
Panorama degli scavi di Ercolano. 
Cucina della Villa dei Misteri a Pompei. 
Ragazzi che giocano a palla: affresco da 
una tomba, Roma. (Da R. BIANCHI BANDI- 
NELLI, Roma al Centro del potere) 
Frigidario delle Terme Stabiane di Pom- 
pei. (Foto Alinari 34520) 

Cane affrescato in un atrio pompeiano: 
caupona sulla via dell'Abbondanza, Re- 
gio I, Ins. XII, n. 3. 

Larario in un atrio pompeiano di via 
Castricia. 

Triclinio della Casa del Criptoportico a 
Pompei. 

Ricostruzione del ferculum dell’asinello 
dal Satiricon di Petronio A, 31. 

Scena di caccia al cinghiale: mosaico 
africano del Museo del Bardo di Tunisi. 
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(Foto Germanicuna, Inst. Neg. 61.514) 
Grappoli di uva da tavola: particolare di 
un affresco della villa di Oplontis. 
Anfiteatro di Pozzuoli. (Foto Anderson 
26288) 

Maialetto: bronzo dalla villa dei Papirii di 
Ercolano. Museo Nazionale di Napoli. 
{Foto Alinari, 34193) 

Priapo con il grembo pieno di frutta. (Foto 
Germanicum, Inst. Neg. 70.964) 

Ercole Epitrapezio: bronzetto copia di 
Lisippo oggi al Museo Nazionale di Na- 
poli. (Foto Alinari, 44823) 

Alessandro Magno: busto nel Museo del 
Louvre a Parigi. (Foto Alinari 22530) 
Coppa aurea di Micene: Museo Nazionale 
di Atene. 

Efebo portalampade di Pompei: bronzo 
oggi nel Museo Nazionale di Napoli. (Foto 
Alinari, 19038) 

Depositi di neve di Villa Adriana. 

Amorini che assaggiano il vino: particola- 
re da un affresco del triclinio della casa 
dei Vettii a Pompei. 

Mensa vinaria: affresco pompeiano oggi 
al Museo Nazionale di Napoli. (Foto da 
R. BIANCHI BANDINELLI, Roma al centro 
del potere) 

Cena tra amici con fanciulle: affresco 
pompeiano oggi nel Museo Nazionale di 
Napoli. (Foto Germanicum, Inst. Neg. 
11.78) 

Cesto di fichi: particolare da un affresco 
della Villa di Oplontis. 

Fiagianotta: particolare da un affresco 
della Villa di Oplontis. 

Cena su stibadio: mosaico africano oggi 
nel Museo del Bardo di Tunisi. (Foto 
Germanicum, Inst. Neg. 61.557) 

Stibadio di Villa Adriana: il canopo. 
Domiziano: Roma, Museo Nuovo. (Foto 
Germanicum, Inst. Neg. 63.19) 

Scena di amorini che si dedicano ai giochi 
circensi: mosaico del vestibolo del Piccolo 
Circo nella Villa di Piazza Armerina. (Foto 
da G.V. GENTILI) 

Claudio: Museo Tigani di Samo. 

Amorini pescatori: mosaico della villa di 
Piazza Armerina. (Foto da G.V. GENTILI) 
Elmo da gladiatore: Museo Nazionale di 
Napoli. (Foto Alinari 11266) 

Stele palmirena: Musei Capitolini di Ro- 
ma. (Foto Anderson 40112) 

Ritratto di brutto ceffo: ritratto ellenistico 
del Royal Ontario Museum di Toronto, 
Canada. (Foto Germanicum, Inst. Neg. 
34.1949) 

Scena di panetteria: affresco pompeiano 
oggi nel Museo Nazionale di Napoli. (Foto 
da R. BIANCHI BANDINELLI, Roma al Cen- 
tro del Potere) 

Natura morta con aragosta; affresco dalla 
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casa della Fontana Piccola di Pompei. 
(Foto Germanicum, Inst. Neg. 75.1664) 

- Testa di maiale, braciole e salsicce: affre- 
sco pompeiano nella cucina della casa 
della Testa di Maiale. 

- Scena di preparazione di cena con ca- 
pretto (Foto J. Paul Getty Museum, Num- 
ber 79. AG. 112) 

- Schiavetto con vassoio: Miniatura in 
piombo da una stipe votiva del tempio di 
Giove Anxur a Terracina. (Foto della So- 
printendenza alle Antichità di Roma) 

- Druso Minor da Sulcis. (Foto Germani- 
cum, Inst. Neg. 66.2031) 

- Tiberio: Museo Tigani di Samos. 

- Livia della Villa dei Misteri a Pompei. 
(Foto Germanicum, Inst. Neg. 38.936) 

- Ritratto di filosofo: Pseudo Seneca. Mu- 
seo Nazionale di Napoli. (Foto Alinari, 
11243) 

- Scena di un banchetto da un sarcofago dei 
Musei Vaticani. (Foto Musei Vaticani, 
XXXII, 21.107) 

- Pesci e gamberi con pescatore: Castello 
Sforzesco di Milano. (Foto Germanicum, 
Inst. Neg. 50.62) 

- Lapide di epoca romana dedicata ad un 
cuoco dai suoi allievi: da un disegno del 
1600 del Ms. Ottoboniano Latino 3108- 
201R della Biblioteca Vaticana. 

- Cuoco che attizza il fuoco: particolare dal 
coperchio di un sarcofago dei Musei Va- 
ticani. (Foto Musei Vaticani XXV, 14.22) 

- Anfore e dolii nell’officina del garum di 
Pompei. 
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Natura morta con gallo e ricotte; affresco 
dal tempio di Iside a Pompei oggi nel 
Museo Nazionale di Napoli. (Foto Ger- 
manicum, Inst. Neg. 60.2407) 

Donna che stende la pasta con il matta- 
rello: Rodi. IV sec. a.C., British Museum 
di Londra. (Foto British Museum 110760) 
Focolare nella casa dell’amministratore 
della casa del Menandro a Pompei, 
Modellino fittile di fornello portatile: Bri- 
tish Museum di Londra. (Foto British 
Museum P.S. 104645) 

Donna sdraiata sul letto tricliniare davanti 
ad una spira: Museo Archeologico di 
Istanbul. (Foto Museo Archeologico di 
Istanbul, Env. n. 176) 

Encytus, schizzo da un affresco nella 
tomba di Ramsete III della XX dinastia: 
Valle dei Re a Tebe in Egitto. 

Forno a campana di bronzo (clibanus?): 
dalla casa di Giulio Polibio a Pompei. 

La cassata di Oplontis: affresco della Villa 
di Oplontis. 

Sostegno di pentola in ceramica dalla casa 
Ellenistica di Tindari. 

Giara per la conserva dell'enula campana 
chiusa con un pezzo di pelle ben tesa sotto 
il tappo: affresco pompeiano proveniente 
dal predio di Giulia Felix, oggi al Museo 
Nazionale di Napoli. , 
Cesto di frutta coperto da un velo per 
difenderlo dalle mosche: affresco della 
villa di Oplontis. 
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